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İçimizde bayram coşkusu 


iz bu dergiyi elinize aldığınızda, 
Ramazan Bayramı'na sayılı günler 
kalmış olacak. İşte bu yüzden telaşınıza 
ortak olmak istedik ve zengin bir 
içerik hazırladık. Akrabalarla ve dostlarla 
oturacağınız kalabalık sofralarınız için 
birbirinden leziz tariflerimiz içeride... 
Küçüklere mendillerini ve şekerlerini hediye 
ederken, bu anı daha da ölümsüz kılacak 
ikramlıkları da unutmadık. Şef Deniz Ahmet 
Köse'nin ev yapımı trüf ve çikolata tariflerine 
hepsi bayılacak. 
Bayram demişken... Elbette bayramın 
sembolü tatlılar için sayfalara sığamazdık. 
Dergimizle beraber herkese hediye ettiğimiz 


kitabımızda tam 40 bayramlık tatlı tarifi sizi 
bekliyor. 

Bu ay misafir şeflerimiz tüm hünerlerini 
Lezzet okurları için sergiledi. Hapimag Sea 
Garden Resort Bodrum'un Executive Şefi 
Orhan Demirok, Ege'ye özgü özel tariflerini 
sizlerle paylaşıyor... 

Anadolu mutfağını dünya mutfağı 

ile sentezlemeyi seven, bunun için 
araştırmaktan ve denemekten vazgeçmeyen 
Süleyman Dilsiz ise yine kalıpların dışına çıktı 
ve çok özel kahvaltı alternatifleri hazırladı... 
Hepsi ve daha fazlası için buyrun içeriye... 


Hepinize mutlu ve sağlıklı bayramlar. 


Vecihe Sözeri 


vsozeriadoganburda.com 
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32 DALINDAN SOFRAYA 
MEVSİMİN EN GÜZELLERİ: KAYISI VE KİRAZ 
Şekersiz kayısı reçeli, kayısı kurabiyesi, kedidilli kayısılı kolay pasta, 
kirazlı granita, kirazlı salam çikolata, kirazlı peynir ezme 


22 MEVSIMIN GETİRDİKLERİ 
VAZGEÇİLMEZ YEŞİLLER 
Yulaflı ve bezelyeli omlet, etli ve barbunyalı taze fasulye, tahin soslu 
fasulye kavurması, mısır unlu bezelyeli kek, soya soslu sebzeli tavuk, 
bezelyeli sağlık içeceği 


40 AYIN YILDIZI 
PEMBELİ, KIRMIZILI, YEŞİLLİ: DOMATES 
Pembe domatesli barbunya, fırında bol domatesli bamya, ekmek 
üstü domates tava, domates soslu bulgur köftesi, yeşil domatesli 
turşu kavurması 


66 AKILLI FIKIRLER 
BESLENME ÇANTASI 
Ton balıklı ve krem peynirli sandviç, baton ekmekte sandviç, çedarlı 
omlet sandviç, çedarlı tortilla, yeşil elma ve havuç, mozzarellalı 
ıspanaklı mücver, makarna, meyveli yoğurt, çikolatalı ve muzlu tost, 
mitite köfte ile havuçlu püre ve meyve üçlüsü 


62 MİSAFİR ŞEF 
SOFRANIZDA EGE ESİNTİSİ 


Ege usulü kuzu etli Arapsaçı, ekşili köfte, yoğurtlu pazı kavurması, 
pancar kavurması, karışık Ege otları kavurması, Ege usulü kaşık helvası 


www.lezzet.com.tr 


58 ÇAY SAATİ 

EN GÜZEL TUZLULAR 
Susamlı ve pekmezli kurabiye, keten tohumlu bisküvi, mahlepli 
burgu kurabiye, otlu bisküvi, chester kurabiye 


14 MISAFIR ŞEF 
ÖZEL BİR KAHVALTI 
Yulaf unundan bükme, Ege'den tuzlu pembe ve tatlı yeşil krep, ev 
yapımı sürmelikler, Alaçatı'dan lor tatlısı, Ege'den imbat ferahlığı, 
Çeşme limonatası 


46 BAYRAM OZEL 
HAYDİ HERKES SOFRAYA 
Antep fıstıklı kağıtta et, cümbüş pilavı, kurşun aşı çorbası, çilekli 
semizotlu patates salatası, pastırmalı mini patlıcan, zeytinyağlı bakla 
ezmesi, zerde 


54 BAYRAM OZEL 
GELENEKSEL İKRAMLAR 
Çikolatalı crumble ile beyaz çikolatalı trüf, karamel ve deniz tuzlu 
bitter trüf, isli Çerkes peynirli ve ıspanaklı kiş, krepli çıtır ördek dürüm, 
karamelli popcom, irmik helvalı vanilyalı parfe 
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Arçelik Grion Ankastre Serisi ile 
en güzel anları mutfakta paylaşın. 


Buzdolabı (4 PRO 5411X) 


540litre brüt iç hacme ve gövde içi su pınarına 
sahip olan Arçelik Grion Ankastre Serisi buzdolabı (o | 
ile kalabalık sofralarda sevdiklerinizle bir arada 
olmanın tadını çıkarın. 


Ocak (0C0 675 DIwXG) 


“525'e kadar daha fazla enerji verimliliği 
sağlayan ve daha hızlı pişirme özelliği 
sunan Wok Gözü sayesinde sevdiklerinizle 
birlikte keyifli yemeklerin tadını çıkarın. 


e 


Sevdiklerinle birlikte hadi gir mutfağa. 
Çünkü her gün çok özel, her gün paylaşmaya değer. 


Buharlı fırın (9785 8G) Kahve makinesi (kv 835 Fogj 
Yiyeceklerin vitamin ve minerallerini Damak tadınıza göre ayarlanabilen 
koruyan Tam Buharlı Pişirme kahve sertliği ve farklı çekirdeklere 
teknolojisiyle sevdiklerinizle sağlıklı uygun öğütme özelliğiyle sevdiklerinizle 


sofralarda bir araya gelin. ) koyu sohbetlerde bir araya gelin. 


Sıcak tutma çekmecesi (5 831 T6) 


Ürün saklama, servis tabağı ve fincan ısıtma 
özelliği sunan Sıcak Tutma Çekmecesi sayesinde 
yiyecek ve içecekleriniz de sohbetleriniz kadar sıcak. 


Bulaşık makinesi (9462 Fco) 


Yıkama esnasında çizilmeleri önleyen 
Bardak Koruma Sistemi sayesinde 
bardaklarınız da sofranız da her zaman ışıl ışıl. 


örcelik 


Veniliği askla (950/197 


Duş bahçelerinde 
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Doğal dokular 


Etnik desenlerin canlandıran enerjisi, bohem tarzın dinginliği... 
Hem canlı renkler hem de natürel dokular bir araya geliyor... Bu iki tarzı ister ayrı ayrı kullanın 
ister katıp karıştırın, her durumda tazelendiğinizi hissedeceksiniz. 
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Sarı yuvarlak tabak $ 90, sarı dikdörtgen tabak 5 85, küçük sarı ve mor 
tabaklar 1 40, sarı fincan t 60, ZEN CERAMICS 


Amber kadeh 515.95, MUDO CONCEPT 
Gri seramik tabak 1 5, gri-beyaz Refika emaye tabak 529 SHUEV 


Gri küçük kase 19.00 PORLAND 
Yeşil çay fincanı tabağı $ 23.90 LİNENS 


Doğaya duyduğumuz özlemle birlikte doğal 
dokuları mümkün olduğunca hayatımıza 
empoze etmeye çalışıyoruz. Daha fazla 
doğada bulunma isteğimiz sebebiyle 
topraktan gelen seramik eşyalar, ağaç 
dokular ve etnik desenler hayatımızda daha 
çok yer kaplamaya başladılar. 
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Max ile 


ReGenesis MAX 
omega 3, folik asit, iyot ve 


ihtiyaç duyulan vitamin ve 
mineralleri içeren İÇEREN a 
bir takviye edici gıdadır. | | yer $ ört 


m > 


o 
Referanslar: 

1. Samur GE Gebelik ve Emzikllik Döneminde Beslenme TES Temel Sag özmetleri GM 202 

2. Colin JM, et al. Rev Obstet dpi 2010:44)163 

3. http//americanpregnancy.org/pregnancyhealth/ m eb (Erişim: Mayıs 2018). e 

Adimi et ei i girne e The Essential Guide to Nutrient Kreme is http /nmı.napedufatalay537 htm! Rethinking healthcare 


J, etal. 
© Gel KL et a Tr Bi 28 921931. www.exeltis.com.tr 
7. ReGenesis MAX ürün bilgisi. 


Enerjik yaz 


Yemek masanızda, bahçenizde ya da evinizin çeşitli köşelerinde kullanabileceğiniz 
her biri ayrı tasarım olan objelerle evinizin dekorasyonunu zenginleştirebilir, yaşamınızın 
çeşitli alanlarına dahil ederek yeni bir renkler katabilirsiniz. 


Tropik yastık, 531.50 


6. CADDE 


Seramik 
vazo, 
74190 


6. CADDE 


Nihayet yaz geldi! Yaz 
renklerini kullanmayı 
da, görmeyi de 

çok özlemedik 

mi? Giydiğimiz 
kıyafetlere, yemek 
yediğimiz tabaklara, 
kullandığımız eşyalara | #8 
kadar her şeyi renkli 
görmek istiyoruz. 
Yazın enerjisini doya 
doya her yerde 


: Dolgu topuk sandalet, 515995 
yaşamanın tam vakti! ZARA HOME 
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KORKMAZ (450) 


İN Hayatın lezzeti 


N 


Master Şef 
Deniz Orhun 


Www.korkmaz.com.tr ğ ezzotuzmani O) hozzetuzmani /korkmazhayatinlezzeti 
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Anadolu mutfağını dünya mutfağı ile sentezlemeyi seven, bunun için 

araştırmaktan ve denemekten vazgeçmeyen Süleyman Dilsiz, 

Lezzet okurları için bu kez Ege'nin tatlı esintisini kahvaltı sofralar 

taşıyacak olan alternatif kahvaltılıklar hazırladı. 
YAPIM: SÜLEYMAN DİLSİZ 


STYLING: Lezzet MutfakStudio | FOTOĞRAFLAR: SEZER ALÇINKAYA 
SERVİS TABAKLARI AKSESUARLAR: SHUEV, ZEN CERAMICS 
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MAYASIZ YULAF UNUNDAN BÜKME 


4-6 KİŞİLİK Armola peyniri HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER * 2 yemek kaşığı kuru 1 Ilık suda şekeri eritip, yoğurma kabına alın. Yoğurt, tuz ve unu ilave edip | 
* 1 su bardağı yoğurt domates yoğurun. Hamurun kıvam alması için 30 dakika dinlendirin. | 
» 1/2 subardağı » 1 çay kaşığı kekik 2 İç harcı için soğanları hafifçe kavurun. Üzerine peynir, pastırma, kuru domates, 
ılık su » 3 yemek kaşığı kekik ve zeytinyağı ilave ederek harcı tamamlayın: Hazırladığınız hamurdan 
» 1 yemek kaşığı İzmir tulumu yumurta büyüklüğünde bezeler koparıp pasta tabağı büyüklüğünde ince açın. 
toz şeker » 3 dilim pastırma Açtığınız hamurun yarısına hazırladığınız iç harçtan yayın ve diğer yarısını üzerine 
e 3 su bardağı yulaf * Birtutamtuz kapatıp kenarlarını bastırın. Orta ateşte, yanmaz tavada her iki tarafı kızarıncaya 
unu (Elenmiş) SERVİS İÇİN kadar pişirin. 
»* 3saptazesoğan o» 1 kase süzme yoğurt 3 Yoğurdu hafifçe çırpın ve ince kıyılmış taze fesleğenleri ekleyip karıştırın. 
» 200g Seferihisar (o * 2-3 dal taze fesleğen pişirdiğiniz sıcak bükmelerin yanında servis yapın. 
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ALAÇATT'DAN LOR TATLISI 


4 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

»* i adet yaz portakalı 

» 1/2 su bardağı portakal suyu 
» 8-10 adet çilek 

» 250g kuru kayısı 

e i yemek kaşığı çiçek balı 

» 1 çay kaşığı rendelenmiş taze 
zencefil 

» 300glor peyniri 

* File Antepfıstığı 


/ 
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HAZIRLANIŞI 

Kayısıları bir tencereye aldıktan 

sonra portakal suyu ve balı ilave 
ederek pişirip ocaktan alın. Hafifçe 
soğuduktan sonra zencefili ekleyin 
ve blender'dan geçirerek püre haline 
getirin. Servis kuplarına hazırladığınız 
püreyi, lor peynirini ve çilek dilimlerini 
kat kat paylaştırın. Üzerlerini çilek 
dilimleri ve file Antep fıstığı ile süsleyip 
servis yapın. 
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İstatistikler her yıl | çocukların daha kötü b beslen ndiklerini gösteriyo 
Daha az taz€ çen meyve VE ba | ky yiyip daha a fazla yağ VE şeker 
npiyonla! r Gibi Beslen. çocuklarının sağlıklı 
naçlayan global bir 


yardımcı elemi nam 


tüket tiyorlar. > > 


besi lenmesini isteyen ailelere ) 
yaklaşım dır. 

FCBa arcelona' nın premium sponsoru olan Beko, dünyaca ünlü 
sporcuların üstün perfol rmans G gösterme ek için sağlıkla beslendiğini 
biliyor. 

Çocukları sampiyonlar! nın nas yeslendiğin rek 

sağlı dı beslenmeyi dahâ heyecanlı hale getire 
Beko olarak, pi yecekleri en sağlıklı bi içimde sofralarınıza 
taşıyabilmek kiç çin akıllı ve kullanıcı dostu ı teknolojilerden 
faydalana" ak geliştirdi iğimi iz ürünle erimizle dünyanın! her yeri indeki 
ten gurur duyuyoruz. 


gileleri destek! lemek 


beko.com/EatLikeAPro 


© 2adetyumurta 
150 ml ayçiçek yağı 

©6150 gesmer şeker 

6200 grendelenmiş 
havuç 

6200gun 

©1,5fincan karbonat oooO(|————————————-— 


©50g ceviz i 
6100 g çekirdeksiz | © 70 dk. 
kuru üzüm 
5 Rendelenmiş portakal | 
/limon kabuğu 
© 3 çay kaşığı tarçın tozu A 
6 Bir tutam öğütülmüş 
Hindistan cevizi 


Fırınınızı 175 “C'ye ısıtın. 
Yumurtayı seker ve yağla birkac dakika çırpın. 


Un, karbonat, Hindistan cevizi ve tarçını elekten geçirin 
ve önceki karışıma ekleyin. 


ON ON 


Rendelenmiş portakal, havuç, kuru üzüm ve doğranmış 
cevizleri ekleyin ve karıştırın. 


© 


Hafifce yağlanmış kalıp içine yerleştirin ve yayın. 


O) 


6) Tampişene kadar 45-55 dakika fırında pişirin. 


Misafir sef 


EGE'DEN TUZLU PEMBE VE 

TATLI YEŞIL KREP 

4-6 KİŞİLİK MALZEMELER Oo» 5-6 dilim pastırma (İnce 

* 4 yumurta kesilmiş) 

*iltsüt * 5-6 adet konserve mantar 
* 1 çay kaşığıtuz (Dilimlenmiş) 


e 3-4 kornişon turşu 

TATLI İÇ HARÇ İÇİN 

»* 2 muz (Küp doğranmış) 

» 5-6 adet çilek (Küp 
doğranmış) 


* 2 çay kaşığı toz şeker 

» 4 yemek kaşığı zeytinyağı 

»* 4subardağıun 

» 4 yemek kaşığı pancar 
turşusu suyu 


EV YAPIMI SÜRMELİKLER 


4 KİŞİLİK o FINDIKLI SÜRMELİK İÇİN 


* 5 yemek kaşığı toz Antep e 2 yemek kaşığı iri kırılmış MALZEMELER * 1 çay bardağı çiğ 

fıstığı b Antep CEVİZLİ SÜRMELİK İÇİN fındık içi 
TUZLU İÇ HARÇ İÇİN fıstığı içi * 1 çay bardağı çiğ ceviz içi * 1/2 çay kaşığı Türk 
* 3 yemek kaşığı labne * 3-4 dal babyroka * 1 tatlı kaşığılimon suyu kahvesi 


peyniri » 2 yemek kaşığı bal * 1 çay kaşığılimon * 1 çay kaşığı tarçın 
kabuğu rendesi » 1 yemek kaşığı kaymak 
HAZIRLANIŞI * 1 yemek kaşığı İzmir BADEMLİ SÜRMELİK İÇİN 


1 Derince bir kapta yumurtaları, sütü, tuzu, toz şekeri ve 


kuru üzümü 


* 1 çay bardağı çiğ badem 


* 1 çay kaşığı kimyon * 2 yemek kaşığı kuru 
* 2 yemek kaşığı bal kayısı 
» 1 yemek kaşığı kaymak * 1 çay kaşığı biberiye 


zeytinyağını iyice çırpın. Unu ilave ederek çırpmaya devam edin. 
Hazırladığınız krep harcının yarısını bir başka kaseye aktarın. 
Birinin içine pancar turşusu suyunu, diğerinin içine toz Antep 


fıstığını ekleyip tekrar çırpın. KABAK ÇEKİRDEKLİ » 1 yemek kaşığı bal 
2 Orta ateşte ısıttığınız 2 tavayı çok az yağlayarak, her iki krep SÜRMELİK İÇİN ÇİĞDEMLİ 
harcından 1 kepçe kadar dökün ve tavanın tabanını kaplayacak * 1 çay bardağı çiğ kabak (AYÇEKİRDEĞİ) 
şekilde yayın. Her iki yüzünü de hafif kızartıp kenara alın. Kızaran çekirdeği SÜRMELİK 
krepleri servis tabağına alın. * 1 çay kaşığı pul biber (o* 1 çay bardağı çiğ çiğdem 
3 Tuzlu krepleri hazırlamak için pancarlı krebin içine labne » 1 yemek kaşığı labne (Ayçekirdeği içi) 


* 1 çay kaşığı yenibahar 
» 1 yemek kaşığı bal 


peyniri 
» 1/2 çay kaşığı kakule 


peynirini sürün. İnce dilimlenmiş pastırmaları ve mantar dilimlerini 
serpiştirin. Küp doğranmış kornişon turşularını ilave edip, krebi 
sıkıca sararak rulo haline getirin. 3'er parmak genişliğinde dilimlere 
bölün ve üzerlerine kürdan batırıp servis yapın. 

4 Tatlı krepleri hazırlamak için doğranmış muz ve çilekleri krebin 
içine yayın. Roka yapraklarını ince kıyıp ekleyin, Antep fıstığı serpin 
ve üzerine bal gezdirip sıkıca rulo sarın. 3'er parmak genişliğinde 
dilimlere bölün ve üzerlerine kürdan batırıp servis yapın. 


HAZIRLANIŞI 

Her bir kuruyemişi ayrı kaplarda ıslayın. Sonrasında suyunu 
iyice süzün. Eşleştirilen malzemelerle birlikte karıştırın. 
Hepsini ayrı ayrı rondodan geçirin. Kızarmış ekmeklerle 
servis yapın. 
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Troy Emaye Çaydanlık la 
çaylarınız artık daha lezzetli 


AKITMA 
DAMLATMA 


— Ve 


Ayrı ayrı olarak 
ocak üstünde 


kullanılabilir 


Üst demliği v gd ( b 
KI CAYDANLIĞI N 


olarak kullanılabilir 


TİTANYUM 
KAPLAMALI 


zi 


Misafir sef 


ÇEŞME LIMONATASI 

: 4-6 KİŞİLİK 

EGE'DEN IMBAT FERAHLIGI Kamel 

»* I demettazereyhan 

2-4 KİŞİLİK * 1 su bardağı toz şeker 

MALZEMELER » iltsıcaksu 

» 4 şeftali (Dilimlenmiş) » 1 su bardağı Çeşme limonu suyu 

* 1 su bardağı süzme yoğurt e Ii subardağıbuz 
» 2 yemek kaşığı bal 

HAZIRLANIŞI 


* 2 yemek kaşığılimon suyu 


* 4-5 yaprak taze nane Şekeri ve sıcak suyu derin bir kaseye alıp şeker eriyene kadar 


karıştırın. İçine yıkayıp süzdüğünüz reyhan yapraklarını ekleyin. 


HAZIRLANIŞI Üzerini kapatıp soğuyana kadar bekletin. Soğuduktan sonra 
Yoğurt, şeftali, bal ve limon suyunu blender'dan geçirin. Buzu limon suyunu ilave edip karıştırın. İnce bir tülbent yardımıyla 
da naneyle birlikte ekleyip 15 saniye daha blender'dan geçirin. servis edeceğiniz sürahiye süzün. Limon dilimi ve buz parçaları 
Servis bardaklarına paylaştırıp bekletmeden servis yapın. ekleyerek servis yapın. 
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Profesyonel mutfak makinesi Multi Şef'le 
mutfakta geçirdiğiniz her an daha pratik, 
daha keyifli! 


li Sef 
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PROFESYONEL MUTFAK MAKİNESİ 


- arcelik.com.tr e) OH 6 OK 


4440888 


Yeniliği 9$k/9 1959/197 
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YULAFLI VE BEZELYELİ OMLET 


2 KİŞİLİK HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER 1 Yumurtaları, tuzu, baharatları, 
* i yumurta haşlanmış bezelyeyi ve sütü iyice çırpın. 
* 3 yumurtanın akı Yulaf kepeğini ekleyip üzerini kapatın ve 
* 1 çay bardağı süt oda ısısında 15-20 dakika bekletin. 

» 3 yemek kaşığı yulaf kepeği (Tepeleme) 2 Tavayı ısıtıp zeytinyağını dökün. 
» Tuz, karabiber, pul biber Yumurtalı karışımı tavanın içine aktarın. 

e 1 küçük küp süzme peynir (50 g kadar) Kısık ateşte her iki tarafını pişirin. 
» 5-6 dal dereotu İndirmeye yakın ince kıyılmış dereotunu 

» i yemek kaşığı zeytinyağı ve ufalanmış süzme peynirini serpip 
* 1 çay bardağı haşlanmış bezelye sıcak servis yapın. 
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Vi Ne Ve e, A ER TAR Raman 


Mersimin gelirdikleri 
VER, A Kağan z 


ETLİ VE BARBUNYALI TAZE FASULYE 


4 KİŞİLİK HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER 1 Barbunyaları küçük bir tencerede 10 dakika haşladıktan sonra 
» 300 g kuzu kuşbaşı et süzün. Soğanı ince ince kıyın. Biberleri temizleyip yemeklik 
»* i soğan doğrayın. Kabuğunu soyduğunuz domatesleri küp küp doğrayın. 
* Yarım çay bardağı zeytinyağı Fasulyeleri ayıklayıp 4-5 cm uzunluğunda doğrayın. 
» 1 yemek kaşığı tereyağı 2 Eti tencereye alın, üzerine zeytinyağını ekleyin. Orta ateşte 
e i kg taze fasulye kaynamasını bekleyip kaynayınca ateşi kısın. Et kendi suyunu 
* 2 adet yeşil biber bırakıp çekene kadar pişirin. Soğanı ilave edin, 2-3 dakika kadar 
» 5-6 adet domates kavurun. Üzerine fasulyeleri ve barbunyaları ilave edip birkaç 
» 1 yemek kaşığı domates salçası dakika daha kavurun. Domates salçasını ilave edip bir-iki kez 
* 2 çay bardağısu çevirin. Tencereye önce biberleri alın, üzerine de domatesleri 
* İ avuç taze barbunya içi yayın. Tereyağını birkaç parçaya bölüp tuzla birlikte serpin. 
Tencerenin kapağını kapatın. Karıştırmadan kısık ateşte fasulyeler 
yumuşayana kadar pişirip servis yapın. 
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RAMAZANINIZ AFİYETLİ, BAYRAMINIZ KUTLU OLSUN. 


segmen.com.tr 
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4 KİŞİLİK * 2 yemek kaşığı 
MALZEMELER tereyağı 

* 100gmorlahana TAVUK İÇİN 
(İnce, uzun jülyen Oo * 300 g kuşbaşı tavuk 
doğranmış) göğüs eti 

e 100g havuç (Kağıt » Tuz, karabiber 
gibi ince uzun se ilimonun 
doğranmış) rendelenmiş kabuğu 

» 200 g taze fasulye » i yemek kaşığı 
(İnce ve jülyen tereyağı 
doğranmış) SOSU İÇİN 

»* 150gmor soğan » 1 çay bardağı soya 
(Ay şeklinde sosu 
doğranmış) » 3 diş sarımsak 

* 250gnoodle (Sıcak * 1 çay kaşığı kimyon 
suda bekletilmiş) * 1 tatlı kaşığı susam 


di 


zet.comjtri, -* AĞ 
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SÖ#X SOSLU VE SEBZELİ TAVUK 


HAZIRLANIŞI 

1 Bir kasede soya sosu, ince kıyılmış sarımsak ve 
kimyonu karıştırıp kenara alın. Geniş bir wok tavasını 
ısıtıp tereyağı ile birlikte kuşbaşı doğradığınız tavuk 
etini, tuzu, baharatı ve rendelenmiş limon kabuğunu 
ilave edin. Tavuk etleri pişene kadar kavurun. Sonra 
ocaktan alın. 

2 Başka bir tavayı ısıtıp soğanlarla birlikte tereyağını 
ekleyin. Soğanlar yumuşayınca tüm sebzeleri pişirme 
sırasına göre 1'er dakika arayla ekleyerek kavurun. 
Sebzeler tamamen karıştıktan sonra Üzerine 
önceden suda beklettiğiniz noodle'ları ekleyip 
karıştırın. a 

3 Hazırladığınız soya sosu ve tavuk etlerini ilave 
ederek harmanlayın. Tüm malzemeyi bir araya getirip 
ısıtın ve servis yapın. 
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TITANIC 
HOTELS 


titanic.com.tr #MyTitanicStory 


LARA | BELEK | BODRUM dwW0) 
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Mevsimin gelicdikleri y 
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Pişirmeden saklamaya, 
mutfaktaki hertürlülihtiyacınızda 
Parex Mutfak Yardımcılarılyanınızda: 


çe amm 


24x38.cm N 


Mersinin gelicdikleci 


TAHİN SOSLU FASULYE KAVURMASI 


4 KİŞİLİK * Tuz, karabiber, kırmızı toz biber 
MALZEMELER TAHİNLİ SOS İÇİN 

» 1 kg taze fasulye »* Ii subardağıtahin 

* 2 soğan * ilimonun suyu 

» 1 yemek kaşığı tereyağı » Birtutam tuz 

» 3 yemek kaşığı sıvı yağ » 2 yemek kaşığı su 

» 100gkıyma 

HAZIRLANIŞI 


1 Fasulyelerin kılçıklarını temizledikten sonra küçük küçük doğrayın, yıkayıp 
süzün. Fasulyeleri tuz ilave edilmiş kaynar suda 15 dakika haşlayıp suyunu süzün. 
2 Geniş bir tavada soğanları çok ince kıyıp, tereyağı ve sıvı yağla birlikte 
yumuşayana kadar kavurun. Ardından kıymayı ekleyip birkaç dakika daha 
kavurun. Fasulyeleri, tuzu ve baharatını ekleyin. 5 dakika sonra ocaktan alın. 

3 Tahin sos içintüm malzemeyi iyice karıştırın. Kısık ateşte ısıtın. Servis etmeden 
önce fasulyelerin üzerine ılıkken döküp servis yapın. 
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BEZELYELİ SAGLIK 

İÇECEĞİ 

2 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

* Yarım demet maydanoz 

»* 2Zortaboy salatalık 

» 1 yeşilelma 

* 1 parça taze zencefil (Fındık 
büyüklüğünde) 

» 1 çay bardağı haşlanmış bezelye 

» 1 dal kereviz 

* Yarım lime suyu (Yeşil limon) 


HAZIRLANIŞI 

Lime suyu dışındaki tüm malzemeyi katı 
meyve sıkacağında sıkın. Buz ve lime suyu 
ilave ederek hemen servis yapın. 
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VADİSTANBUL AVM'DE 
BRASSERİE POLONEZ'E GELİN, 
Babalar Günü lezzetli olsun! 


Brasserie Polonez, Palladium AVM ve Bağdat Caddesi'nden sonra 
Vadistanbul AVM'de lezzet tutkunlarıyla buluştu. 


Sizde Babalar Günü'nde, tüm ailenizle beraber güzel bir gün geçirmek isterseniz, 
dünya mutfağından seçkin lezzetlerle Brasserie Polonez sizleri bekliyor. 


— 
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PALLADIUM AVM CADDEBOSTAN VADISTANBUL AVM 
Barbaros Mahallesi Halk Caddesi Caddebostan Mahallesi Ayazağa Mahallesi Cendere Caddesi 
Palladium AVM No:8 Kat:3 Bağdat Caddesi No: 291 Kadıköy/İstanbul Vadistanbul AVM No:109/C 
Ataşehir / İstanbul Rezervasyon: #90 216 302 0520 Kat: Zemin D: 147 - 148 Sarıyer/İstanbul 
Rezervasyon: #90 216 6632027 Rezervasyon: #90 212803 9720 


www.brasseriepolonez.com 


ri) BrasseriePlnz brasseriepolonez 


Yaz onlarsız olmaz. Dalından tazecik toplanmış kiraz ve kayısı ile prati 
yapımı kolay ve göz dolduran lezzetler yakalayabilirsiniz. 


YAPIM VE STYLING: Lezzet MutfakStudio | FOTOĞRAFLAR: İLKAY ÖZTÜRK — 
SERVİS TABAKLARI VE AKSESUARLAR: PORLAND, SHUEV 
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ŞEKERSİZ KA) 
REÇELİ 


MALZEMELER 

* i kgtazekayısı 

* 1 su bardağı portakallı ve 
limonlu meyve çayı 
(Demlenmiş) 

e 1 tutam hibiskus 

e 1-2 adet karanfil 

» 1 adet çubuk tarçın 

* 3 bardaksu 

* 1 çay bardağı pekm 

» 2-3 damlalimon suy 


HAZIRLANIŞI | 
1 Kayısıların çekirdeklerini 
çıkarıp küp şeklinde doğrayın. 
2 Meyve çayı, hibiskus ve karanfı 
tencerede kaynayan 3 bardak suya 
5-6 dakika kaynatın ve daha son 
süzün. Doğradığınız kayısıları ve 
tarçını ekleyin. Kısık ateşte 30 2 
pişirin. Çubuk tarçını tencereden çıkarıp 
pekmez ve limon suyu ekleyin. Ye klaşı 
dakika daha pişirip ocaktan alın. 

sterilize edilmiş kavanozlara dol 
ılındıktan sonra kapağını kapatın. p 


AKLINIZDA | 
BULUNSUN 

Bu reçel, şeker ilavesi 
olmadığından şekerli reçel 
kadar uzun ömürlü değildir. 
Ancak 2-3 ay boyunca serin 

bir yerde, 6 aya kadar 

buzdolabında muhafaza 

edebilirsiniz. 


5 sağ “ 
- — 
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KAYISI KURABİYESİ 


20-25 ADET 

MALZEMELER 

* 125 g margarin 

* 1 çay bardağı sıvı yağı 

* Ladet yumurta 

* i portakalın rendelenmiş kabuğu 
* Yarım su bardağı'pudra şekeri 

* Yarım paket hamur kabartma tozu 
* i paket vanilya 

* 2-2.5 su bardağı un 

KAYISILI DOLGUSU İÇİN 

* 10 kayısı 

* Ii yemek kaşığı toz şeker 

* I yemek kaşığı nişasta 

ÜZERİ İÇİN 

* Udamla'sarı gıda boyası (bardak 
soguk suyun içinde) 

* 1su bardagıtoz'şeker (1 bardak 
soguk suyun içinde) 


HAZIRLANIŞI 
1 Bir yoğurma kabına oda ısısında yumuşamış margarini, sıvı yağı, yumurtayı, 

rendelenmiş portakal kabuğunu ve pudra şekerini alın. Elinizle veya çatalla karıştırın. 

Kabartma tozunu ve vanilyayı ekleyin. Hafifçe karıştırıp kontrollü olarak azar azar 

unu ekleyin. Pürüzsüz ve orta yumuşaklıkta bir hamur elde e kadar yoğurun 

Hamuru streç folyoya sarıp, buzdolabında 15-20 dakika ndirin: 

2 Bu arada çekirdeklerini çıkardığınız taze kayısıları püre haline getiriMeNişastave a 
şekerle birlikte küçük bir tencereye alin. Sürekli karıştırarakıyoğün'binkivam'elde edene, 

kadar pişirin. Ocaktan alıp, arada bir karıştırarak soğumayalbirakın 


1/0 derece fırında 15-20 dakıka pişirin. kırındantalpldakika'bekletin. 
4 Pişirdiğiniz kurabiye hamurlarından bir tanesini'alimwe düzkismnıMuzerine yarım 
çay kaşığı kadar kayısılı pelteden sürün. Diğer ikinci'kürabiyeyirde üz: rine yerleştirip 
yapıştırın. Kurabiyeler bitene kadar aynı işlemi tekrarlayın Kurabiyelerin tamamını 
birleştirdikten sonra su bardağının içinde sarı boyafMazırlayın. Kurabiyeyi elinize alın, 
hızlıca sarı boyalı suya batırıp yağlı kağıt üzerine dizinBirsüre'Kurumaları için bekletin. 
Dilerseniz nane yaprakları ile süsleyip servis yapın. 


KEDİDİLLİ KAYISILI KOLAY PASTA 


4 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

* paket kedidili'bisküvisi 
. Litsüt 

* 3'yemek kaşıgı'nıişasta 

» 3'yemek kaşığı'un 

* | paket vanilya 

* 150'g margarin 

* yumurta 

KAYISILI JÖLE İÇİN 

* 1 kg taze kayısı 

* 2 yemek kaşığı'nişasta 

* yemek kaşışı'toz şeker 


HAZIRLANIŞI 
1 Muhallebisi için SÜtÜ tencereye alın. Nişastayı, unu, vanilyayı, Miryarini ve Ma 


3 Kayısılı jole içim 'Kayısıların kabuğunu soyüp'çekirdeklerini çıkarın. Küp doğrayıp 
Şekerlerbirlikte çukur bir kaba alın. El blenderi'yardımıyla'püre haline getirimmbDaha 
sonra'orta'boybirtencereye alıp, 1 çorba kaşığı. soğuk suda inceltilmiş 2 çorba kaşığı 
MişastalınKarışımınılave'edin. Orta ateşte, kıvamı katılaşana kadar pişirin. Ocaktan alıp, 
İimimcatmülallebinimüzerine dökümvebüzdolabındatsoğuması için en az 3-4'saat 
bekletmesüzdolabında iyice soğuttüktanısonra serVis'tabağına ters çevirerek çıkartın 
verüzerindekiyilmi alin. İstediğiniz gibi süsleyin ve dilimleyerek servis yapın. 


. 
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Kuvars sağlamlığını ve göz alıcı estetiği 
evinize taşıyan Çimstone 


Mutfakta harika! 


HE 


WWww.cimstone.com.ir 
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KIF RAZLI SALAM ÇİKOLATA 


6-8 KİŞİLİK 
MALZEMELER “Bisküvi 
“ip paket petibör bisküvi - süsleme deiku 
* 300 g çikolata (Bitter) » 2 Çikolatay 
* 150g tereyağı (Tuzsuz) O karıştırarak çikolatanın eri 
* 4 yemek kaşığı filtre Oo şeklinde doğrayın 
kahveyilik) o 3 Çikolatalı karış 
* Z yumurtanın sarısı Sarllarını, Kala ari saye 
» Yarım su bardağı LR | 
kavrulmuş badem kırığı 
* is adet Kiraz 


a a.i 
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KİRAZLI GRANİTA 


2-4 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

» 500mlsu 

» 100gtoz şeker 

» i kg kiraz (Çekirdekleri çıkartılmış) 


HAZIRLANIŞI 

1 Suyu ve şekeri kısık ateşte eriyene P 
kadar ısıtın. Kaynama noktasına gelince 
tencereyi ocaktan alıp oda ısısında 
soğutun. Mutfak robotunda çok fazla 
ezmeden parçaladığınız kirazları ve 

şekerli şerbeti karıştırıp bir kaba alın ve 
buzluğa koyun. Koyulaşıp katılaşana kadar 
dondurun. 

2 Karışım donunca mutfak robotuna 
aktarıp küçük kristaller oluşana kadar 
hafifçe çekin. Servis kuplarına paylaştırıp 
hemen servis yapın. 


La 


KİRAZLI PEYNİR EZME 


4 KİŞİLİK HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER Çekirdeklerini çıkarttığınız 
» 15 adet kiraz (Tercihen sert kirazları zar şeklinde doğrayın. 
olanından) Peynirleri ezin. Dereotunu, 
e 100gtulum peyniri kiraz parçalarını, kabuğuyla 
* 50glor peyniri birlikte rendelelediğiniz 
* 50g süzme peynir salatalığı ve semizotunu ilave 
* 50g badem kırığı (Tavada yağsız edip karıştırın. Hazırladığınız 
olarak kavrulmuş) karışımı servis tabağına 
* 6-7 dal dereotu (İnce kıyılmış) alın. Üzerine zeytinyağını 
» 3-4 dal semizotu (Çiçek çiçek döküp, tavada yağsız olarak 
ayrılmış) kavurduğunuz badem kırıklarını 
» 1 salatalık (Rendelenmiş) serpin. Yanında tortilla cipslerle 
» 1 tatlı kaşığı zeytinyağı birlikte servis yapın. 
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; SERVİS © 
ÖNERİSİ 
Sarmısaklı kızarmış 
baget ekmeği, 
ev yapımı tortilla 
cips, tuzsuz kraker 


bisküvi ile servis —. 
yapabilirsiniz. 
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BONUS'A ÖZEL 
12 AYA VARAN 
TAKSİT FIRSATI 
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KidzMondo KidzMondo 


N. m © 
KidzMondo 


UZMANLAR YAZ KAMPI AÇIK HAVA YAZ KAMPI TeknoPark YAZ KAMPI 
* Kavra-Keşfet-Kurgula e Açık Hava Aktiviteleri » Kodlama 
STEAMile 3K * Dans Atölyesi * Mobil Kodlama 
* Medya - * Sanat Atölyeleri * Robot Tasarımı 
Youluber'lık Eğitimi * Botanik Atölyesi » 3D Tasarım 
e Sahne Sanatları * Şefler Atölyesi 
* Minik Sanatçılar e Havuz Saati 


www.kidzmondoyazkampi.com 


Erken kayıt avantajları için: 
TE 02123481000 | Münür 
Vİ ME 


ÇOCUKLARIN DÜNYASI 


nor lin) #kidzmondoistanbul | www.kidzmondoistanbul.com SPONSO RLARIMIZ TRUMP İSTANBUL 
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ir? Bahçeşehir sanar kü | DAnKEk dr” Golf en KÖRASE LİRA — Slun SUZUKI yepo 
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Ayın çeldi e 


Patlıcangiller ailesinden, anavatanı Güney ve Orta Amerika olan, 
aromasının yeri doldurulmaz domates, yemeklerin tadı tuzudur. Çorbası, salatası, 
soğüuşu ile hayatımızın vazgeçilmezi domates ile tariflerimiz tam size göre. 
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YAPIM VE STYLING: Lezzet MutfakStudio | FOTOĞRAFLAR: SEZER ALÇINKAYA 
SERVIS TABAKLARI VE AKSESUARLAR: SHUEV, MUDO CONPECT 
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6 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

e 1 kg taze barbunya içi 

» 1.5 çay bardağı 
zeytinyağı 

e 1 büyük soğan 

» 2 büyük pembe domates 
» 2 havuç 

» Tuz 


HAZIRLANIŞI 

1 Orta boy bir tencerede 2 It suyu kaynatın. Barbunyaları 
ekleyin ve 15 dakika haşlayıp suyunu süzün. 

2 Tencereyi ocağın üzerine alın. Tencere ısınınca zeytinyağının 
1/3'ü ile birlikte soğanı ekleyin. Soğanlar yumuşayıncaya 

kadar kavurun. Küp doğranmış havuçları ilave edip birkaç 
dakika daha kavurun. Küp doğranmış domatesleri de ekleyip 
10 dakika daha kavurmaya devam edin. Barbunyaları, tuzu 
ilave edip karıştırın. Üzerini 3 parmak geçecek kadar sıcak su 
ekleyin. Yüksek ateşte 5 dakika kaynattıktan sonra orta ateşe 
alın. Tencerenin kapağını kapatıp 20 dakika pişirin. Ocaktan alın 
ve soğuduktan sonra servis yapın. 


m 
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6 KİŞİLİK zeytinyağı — 2 
MALZEMELER e» ilimonun > 
» 1.5 kg bamya suyu 


* 2 soğan e Tuz 
»* Zkgdomates * 10-12 yaprak 
e 1 subardağı taze fesleğen 


HAZIRLANIŞI 
1 Bamyaların uçlarını bir bıçak yardımı ile dikkatlice 
kesin. Bamyaları 1 çorba kaşığı tuz ve 1 limon suyu 
ilave edilmiş kaynar suda 10 dakika haşlayıp süzün. 
2 Kabuğunu soyduğunuz domateslerin 

bir kısmını zar şeklinde doğrayın. Geniş bir 
tencereye zeytinyağının yarısı ile birlikte yemeklik 
doğradığınız soğanları alın ve 5 dakika kadar 
kavurun. Domatesleri ekleyip 15 dakika boyu 
pişirin. En son tuzu ve yalar ilave edip. 
ocaktan alın. 

3 Kalan domatesleri halki eklinde dilimleyi 
ve yarısını fırın kabının tabanına yerleştiri 
Üzerine bamyaları yayın, halka dilimlenmiş. 
domatesleri dizin ve önceden ısıtılmış 180 de 
fırında 20-25 dakika pişirin. Fırından alır almaz 
kıyılmış taze fesleğenleri serpin. Ilındıktan sonra 
servis yapın. 
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4 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

» 4 sivribiber 

» 4 minirenkli domates 

* 4 yemek kaşığı zeytinyağı 

* 2 diş sarımsak (İnce kıyılmış) 
UM * Tuz 


» A dilim köy ekmeği 


* 4 yemek kaşığı labne peyniri 


* 1 yemek kaşığı ceviziçi — “ 


HAZIRLANIŞI 
1 Zeytinyağını tavaya alın, biberleri birkaç parçaya 
bölün, çekirdeklerini temizleyip ilave edin. Kısık ateşte 
kavurun. Domatesleri ortadan ikiye bölüp tavaya 
yerleştirin. Üzerine tuz ve sarımsak serpin. Birkaç 
dakika soteleyip ocaktan alın. 

2 Ekmekleri kızartın ve üzerlerine lâbne peyniri sürüp 
domatesleri ve biberleri yerleştirin. İri kırılmış ceviz 
içlerini serpip servis y 


4 KİŞİLİK * 3 domates HAZIRLANIŞI 


MALZEMELER (Tercihen 1 Sosu için biberi çok ince doğrayın. Domatesleri rendeleyin. Tavaya 
»* 2 subardağı Çanakkale) zeytinyağını alıp ısıtın. Önce biberi ekleyip 1-2 dakika kavurun, sonra 
köftelik bulgur * 1 sivri biber domatesleri ilave edip kavurmaya devam edin. Suyunu biraz çekince 
* İ su bardağı ince » 3 diş sarımsak pul biberi ekleyip ocaktan alın. 
köftelik yarma » 1 yemek kaşığı 2 Bulgurları bir yoğurma kabına alın. Suyu üzerine gezdirip karıştırın. 
(Yoksa irmik) domates salçası 10-15 dakika kadar şişmesini bekleyin. Pul biberi, karabiberi ve tuzu 
e 1.5 subardağı * 1 tatlı kaşığı pul ilave edip iyice yoğurun. Kurudukça arada bir, az su ekleyin. Sakız 
sıcak su biber gibi bir kıvam alana kadar yoğurun. Köfte hamurundan misket 
* 1 tatlı kaşığı pul » 1 kahvefincanı büyüklüğünde parçalar koparıp avucunuzda yuvarlayın. Bütün İ 
biber zeytinyağı köfteleri aynı şekilde hazırlayın. 
» 1 çay kaşığı » Tuz 3 Derin bir tencerede suyu kaynatın ve hazırladığınız köfteleri 
karabiber ÜZERİ İÇİN içine atıp haşlayın. Köfteleri süzüp servis tabağına alın. Üzerine 
e Tuz * İnce kıyılmış hazırladığınız domates sosunu döküp karıştırın. İnce kıyılmış 


SOS İÇİN maydanoz maydanozu serpin ve sıcak servis yapın. 
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4 KİŞİLİK HAZIRLANIŞI 
2. MALZEMELER Fasulye turşularını yarım parmak uzunluğunda 
>» 500 g fasulye turşusu doğrayın. Tereyağını eritip jülyen doğranmış soğanı 


i “Z yemek kaşığı tereyağı (o yumuşayana kadar kavurun. 4'e böldüğünüz sert ve 


“2. * 1 büyük soğan olmamış yeşil domatesleri ekleyin. 10 dakika daha 
iv bardağı tahin kavurduktan sonra ocaktan alın. Uzerine tahini 
MR döküp hemen servis yapın. 
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HAZIRLANIŞI 


6 KİŞİLİK 
MALZEMELER 


Kıymayı bir karıştırma kabına alın. İnce kıyılmış yeşillikleri 
tuzu, baharatları ve Antepfıstığı içini ekleyip iyice 


yoğurun. 


* i kgkıyma 


«* Yarım demet maydanoz 


m 


Fırın tepsisine yağlı kağıt serin. Kağıdı 1 tatlı 


n tepsisine yerleştirin. Her köftenin 


, aynı kalınlıkta olacak şekilde açın. 
üzerine dilimlediğiniz-kiraz. domatesleri ve diş diş 


kaşığı zeytinyağı ile yağlayın. Yoğurduğunuz kıymayı 6 
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ayırdığınız sarımsakları yerl$$tirin. Taze kekik yaprakları 


* 5 kırmızı çeri domates 


serpip, önceden ısıtılmış 180 derece firında yarım saat 


pişirin ve fırından alıp sıcak servis yapın. 


* 5 sarı çeri domates 


» 4-5 dal taze kekik 


eya 


MİLE AYAZ 


Mya 


i os 


CÜMBÜŞ PİLAVI 


6 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

* 2 su bardağı baldo pirinç 

* 3 su bardağı sıcak su 

» 3 yemek kaşığı zeytinyağı 

» 1 orta boy havuç 

* 1 kapya biber (İnce doğranmış) 
» 1 çay bardağı taze bezelye içi 

» Yarım demet dereotu 

» 1 kahve fincanı kuş üzümü 


* Tuz 

AYRICA 

Ax. * 3 patlıcan 
* Kızartmak için Ayçiçek yağı 

—.—. ç yçıçek yağ 


" 


HAZIRLANIŞI 
1 Pirinci yarım tatlı kaşığı tuz ve 1 tatlı kaşığı limon suyu ilave edilmiş 


sıcak suda, su oda ısısında soğuyuncaya kadar bekletin. Daha sOniğ 


yıkayıp süzün. 

2 Patlıcanları boyuna ince dilimler halinde kesin. Tuzlu suda, acılığını 
gidermesi için 15 dakika bekletin, daha sonra kağıt bir havlu ile iyice 
kurulayın. Patlıcanları kızgın yağda kızartıp kenarda bekletin. 

3 Pilavı yapmak için zeytinyağını ısıtıp, pirinci rendelenmiş havuçla 
birlikte sürekli karıştırarak birkaç dakika kavurun. Kapya biberi ilave 
edip 1 dakika daha kavurun. Sıcak suyu, kuş üzümlerini, taze bezelye 
içini ve tuzunu ekleyin. Birkaç taşım kaynayınca tencerenin kapağını 
kapatın. Kısık ateşte, pirinç suyunu çekene kadar pişirin. Ocaktan alın 
ve kıyılmış yeşillikleri ekleyin. Hafifçe karıştırıp pilavı demlenmeye 
bırakın. 

4 Kızarttığınız patlıcanları yuvarlak derin bir kabın içini tamamen 
kaplayacak ve kenarları kaseden sarkacak şekilde yerleştirin. Üzerine 
oda ısısında soğuttuğunuz zeytinyağlı pilavı döküp kaşıkla bastırın. 
Kenardan sarkan patlıcanları pilavın Üzerini tamamen örtecek şekilde 
kapatın. Servis tabağına ters çevirerek aktarın ve dilimleyerek servis 


yapın. 
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ÇOCUKLARIN DUNYASI 


CİRYEKİ 


LK ÇOCUK ŞEHRİ f 


KEMALİN, 


KURŞUN AŞI ÇORBASI 


6 KİŞİLİK * 8 su bardağı sıcak su 
MALZEMELER » Tuz 


KÖFTESİ İÇİN 
* 1 çay bardağıince bulgur 
* 2 yemek kaşığı un 


* 1 çay bardağı yeşil 
mercimek (Suda ıslatılmış) 
* 1 çay bardağı nohut (Suda 


ıslatılmış) * i yumurta 

» 2 yemek kaşığı tereyağı * 1 tatlı kaşığı kırmızıtoz 

» 10 arpacık soğan biber 

* 2 sivri biber (İnce * 1 yemek kaşığı domates 
doğranmış) salçası 

* 1 büyük domates (Küp »* Tuz, karabiber 
doğranmış) ÜZERİ İÇİN 

* 1 tatlı kaşığı domates salçası (o * Sumak 


HAZIRLANIŞI 

1 Mercimek ve nohudu ayrı tencerelerde yumuşayana kadar 
haşlayın. Köftesi için gerekli olan tüm malzemeyi derin bir 
kaba alıp yoğurun ve misket büyüklüğünde köfteler hazırlayın. 
2 Bir tencerede tereyağını eritip arpacık soğanları kavurun. 
Biberleri, domatesi ve salçayı ekleyip 5 dakika pişirip sıcak 
suyu ilave edin. Kaynamaya başladığında hazırladığınız bulgur 
köftelerini, haşlayıp süzdüğünüz mercimek ve nohutu ekleyin. 
Tuz ile tatlandırıp tencerenin kapağını kapatın. Kısık ateşte 15- 
20 dakika pişirin. Üzerine sumak serperek sıcak servis yapın. 
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PASTIRMALI MİNİ PATLICAN 


» 1 domates 

* 2-3 dal maydanoz 

* 2-3 dal dereotu 

» 1 adet közlenmiş kapya 
biber 

KIZARTMAK İÇİN 

» Riviera zeytinyağı 


6 KİŞİLİK 
MALZEMELER 

» 12 adet mini patlıcan 
* 5 dilim pastırma 

* 5 dilim sucuk 

» 100grendelenmiş 
mozzarella peyniri 


HAZIRLANIŞI 

1 Mini patlıcanları alacalı soyun. Bıçakla tabanından 
tamamen kopmayacak şekilde ortadan kesin. Tavada 
zeytinyağını kızdırıp patlıcanları kızartın. 

2 Pastırmayı ve sucuğu küp doğrayın ve bir kaba alın. 
Mozzarella peynirini ekleyin. Domatesin çekirdekli 
kısmını çıkarıp küp doğrayın ve ince kıyılmış yeşilliklerle 
birlikte kaba aktarın. En son zar şeklinde doğradığınız 
közlenmiş kapya biberini ilave edip hepsini harmanlayın. 
Hazırladığınız bu karışımı mini patlıcanların içine 
paylaştırıp yağlı kağıt serili fırın tepsisine yerleştirin. 
Önceden ısıtılmış 180 derecede fırında, 10 dakika pişirip 
sıcak servis yapın. 
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ÇİLEKLİ SEMİZOTLU 


PATATES SALATASI 

6 KİŞİLİK * 8-10 adet taze çilek 
MALZEMELER SOSU İÇİN 

* Yarım demet semizotu » 1 kahve fincanı sızma 
» 2 büyük patates zeytinyağı 


» 1 kahve fincanı kuru üzüm 
e 1 yemek kaşığı alıç sirkesi 


» 3 dal taze soğan 
» 10 yaprakroka 


HAZIRLANIŞI 

1 Patatesleri kabuğuyla birlikte haşlayıp kabuklarını soyun ve 
küp şeklinde doğrayın. Derin bir salata kasesine alın. Üzerine 
yapraklarını ayırdığınız semizotlarını, ince doğradığınız taze 
soğanları ve kıyılmış rokayı ekleyip harmanlayın. 

2 Sosu için gerekli olan malzemeleri bir kapta karıştırın ve 
hazırladığınız salataya ekleyip karıştırın. Üzerine çilek dilimlerini 
serpip servis yapın. 
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ZERDE 

6 KİŞİLİK (Cinsine göre miktarı 
MALZEMELER değişebilir) 

* 1 su bardağı pirinç ÜZERİ İÇİN 

e 10subardağısu * Kavrulmuş dolmalık 

» 1.5 su bardağıtoz şeker fıstık 


* 2 yemek kaşığı gül suyu 
* 1-2 tutam safran 


e» Kuşüzümü 
* Hindistan cevizi rendesi 


HAZIRLANIŞI 

Pirinci iyice yıkayıp süzün ve bir tencereye alın. Suyunu 
ilave edip orta ateşte kaynamaya bırakın. Pirinçler 
yumuşadığında toz şekeri, gül suyunu ve safranı ekleyin. 
Birkaç taşım kaynatıp ocaktan alın ve servis kaselerine 
paylaştırın. Soğuyunca üzerini kavrulmuş dolmalık fıstık, 
kuş üzümü ve Hindistan cevizi rendesi ile süsleyin. 
Buzdolabına alıp, iyice soğuduktan sonra servis yapın. 
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6 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

* 500g taze bakla içi 

* 2 diş ezilmiş sarımsak 

* 3 yemek kaşığı tahin 

»* limonun suyu 

* Tuz, kimyon 

» 4 yemek kaşığı sızma zeytinyağı 
ÜZERİ İÇİN 

* Kıyılmış maydanoz 

* Pul biber 

» 1 yemek kaşığı sızma zeytinyağı 
* Kavrulmuş dolmalık fıstık 


AKLINIZDA 
BULUNSUN 
Bu tarifi kuru 


bakla ilede 
hazırlayabilirsiniz. 


HAZIRLANIŞI 

Taze baklaları haşladıktan sonra dış kabuğunu soyun ve 
rondoya alın. Ezilmiş sarımsağı ekleyip hafifçe karıştırın. Daha 
sonra tahini, limon suyunu, tuzu, kimyonu ve zeytinyağını 
ilave edin. Tekrar rondodan geçirin (Kıvamı yoğun olursa ılık 
su ekleyebilirsiniz). Hazırladığınız ezmeyi servis tabağına alın. 
Üzerine kavrulmuş dolmalık fıstıkları, pul biberi ve kıyılmış 
maydanozu serpin ve zeytinyağı gezdirip servis yapın. 
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ÜÇ RENKLİ BİBER SALATASI 


6 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

»* 2 adet dolmalık sarı biber 

» 2 adet dolmalık kırmızı biber 
* 2 adet dolmalık yeşil biber 

» 1 kahve fincanı sızma zeytinyağı 
» 3 diş sarımsak 

» 1 yemek kaşığı toz şeker 

» Tuz 

SERVİS İÇİN 

» Cevizli ekmek 

» Süzme yoğurt 


HAZIRLANIŞI 

1 Saplarını ve çekirdeklerini temizlediğiniz biberleri birkaç 
parçaya bölün ve mutfak robotuna aktarıp çekin. Zeytinyağını 
tencerede ısıtıp, kıyılmış sarımsakları 1 dakika kadar çevirin. 
Biberleri, tuzu ve şekeri ilave edin. Suyunu çekene kadar kısık 
ateşte pişirin. 

2 Kızarmış cevizli ekmeğin Üzerine önce süzme yoğurdu 
kalın bir tabaka halinde sürün. Üzerine hazırladığınız biber 
salatasını yerleştirip servis yapın. 
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GELENEK 


Miami'de ve Türkiye'de 
gastronomi eğitimleri ala 
Tom Aikens gibi Micheli 
Yıldızlı birçok şef ile çalı 
ırsatı yakalayan Deni 


kadar ismi Ramazan 
ramı olarak anılsa 
VEL şe. A j İZ çocukken Şeker 
Sir Eliys gem. Jurizm ve e a v olarak kutlardık... 


Kültür Bakayiliği'nın düzenlediği e e iğ ğ he Rİ 
“Türk Yemekleri Tadımı'nı ekip e m e) püln 
arkadaşla ilikte hazırlaya 


Köse, Ra 


ayramı için e > az! m önerim ise, çok kısa 
ar sundu. araca birbirinden — 


özel ikramlı 


K alk a) Tara ' iz. 
ları sıvayıp mutfakta beraberce 


6-8 KİŞİLİK * 1 yemek HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER kaşığı bal 1 İrmik helvası için bir tencereye süt ve şekerin yarısını alın, orta ateşte şeker tamamen 
SÜTLÜ İRMİK * Yarım vanilya eriyene kadar karıştırarak pişirin. Şeker tamamen eriyince çubuk tarçını ekleyip şerbetin 
HELVASI İÇİN çubuğu altını kapatın. Yapışmaz tabanlı bir tencereye tereyağını alın, tereyağı erir erimez irmiği 
* Yarımsu » 200g ekleyin ve tahta bir kaşık yardımıyla sürekli karıştırarak kavurun. İrmiğin rengi karamel 
bardağı irmik çilek (Küp rengi olana kadar kavurmaya devam edin. Ve ayırdığınız şekerin yarısını irmiğe ekleyin. 
»* 20gtereyağı doğranmış) Hemen ardından sıcak şekerli sütü ilave edin. İrmik tüm sütü çekip, macunsu bir kıvam 
* Yarımsu » 3-4 yaprak alana kadar karıştırın. Tencerede demlenmeye ve kendini toparlamaya bırakın. 
bardağı toz fesleğen 2 Portakal suyu, bal, şeker, kakule ve vanilya çubuğunu bir tencereye alarak ısıtın. 
şeker HAŞHAŞ VE Portakal suyu ısınıp bal ve şeker tamamen eridiğinde içine fesleğen yapraklarını da 
»* I subardağı süt VANİLYALI ekleyip küp doğranmış çileklerin üzerine dökün ve servis yapana kadar bekletin. 
* 1 çubuktarçın PARFE İÇİN 3 Parfe kısmı için yumurta sarıları ve şekeri bir kaseye alın ve kaseyi içinde su kaynayan 
FESLEĞEN * 4 yumurta bir tencerenin üzerine yerleştirin (Kase suya temas etmemeli). Yumurtaları bir çırpıcı 
VE KAKULELİ sarısı yardımıyla benmaride çırpın (Sıcağın etkisiyle bir süre sonra karışım koyulaşacaktır). 
ÇİLEKLER İÇİN Oo» 100gtoz şeker Bu noktada çıroma kabınızı benmarinden alın, bir kenarda sürekli karıştırarak oda 
* iportakalsuyu o* 1 çubuk vanilya sıcaklığına gelmesini bekleyin. Daha sonra vanilya ile çırpılmış kremayı yumurtaya 
» 1 yemek kaşığı veya yavaşça yedirin. 
dolusu kakule 1/2 paket toz 4 Servis kuplarına önce irmik helvasını az miktarda paylaştırın. Üzerine çileklerden 
tohumları vanilya bir miktar ve biraz daha irmik helvasını sırasıyla paylaştırın. En üste de hazırladığınız 
» i yemek kaşığı e 300 g çırpılmış parfeyi paylaştırın ve haşhaş tohumlarını serpin. En az 4 saat dondurucuda bekletip 


toz şeker krema üzerlerini çilek, haşhaş ve fesleğen ile süsleyip servis yapın. 


8-10 KİŞİLİK 
MALZEMELER 
ÇİKOLATALI 
CRUMBLE İÇİN 

»* 140gtereyağı 

e 1.5 subardağıun 
» 2 yemek kaşığı 
kakao toz 

* 3 yemek kaşığıtoz 
şeker 

* 1 çay kaşığıtuz 
BEYAZ 
ÇİKOLATALI TRÜF 
İÇİN 

»* 250g beyaz 
çikolata 


» 20 ml ayçiçek yağı 
»* 80g mascarpone 
peyniri (Oda 
sıcaklığında 
beklemiş) 

* 2 adet portakal 
kabuğu rendesi 
(İnce rendelenmiş) 

* 3 yaprak fesleğen 
(İnce kıyılmış) 

e Ag vanilya özü 
KAPLAMA İÇİN 

» 200g beyaz 
çikolata 

ÜZERİ İÇİN 

» Çikolatalı crumble 


www.lezzet.comrtr & 


HAZIRLANIŞI 

1 Beyaz çikolatayı benmari usulü eritin. Ayçiçek yağı ekleyip, birkaç 
dakika karıştırın. Mascarpone peyniri, vanilya, portakal kabukları ve 
fesleğeni de ekleyip karıştırın. Hazırladığınız karışımı 1 gece ya da en az 
4-5 saat buzdolabında bekletin. 

2 Çikolata crumble için un, tereyağı, toz şeker, toz kakao ve tuzu 
karıştırın. Parçalı hamur kıvamına geldiği zaman yağlı kağıt arasında bir 
merdane yardımı ile açıp fırın tepsisine yayın ve önceden ısıtılmış 185 
derece fırında pişirin. Fırını 10 dakikada bir açıp, bir çatal yardımı ile 
ezerek 30 dakika iyice pişirin. Pişen crumble hamurunuzu kenara alıp 
soğumaya bırakın. 

3 Çikolatalı peynirli karışımı buzdolabından çıkarıp 3-5 dakika oda 
sıcaklığında bekletin. Parizyen kaşık ya da çay kaşığı yardımıyla 
çıkardığınız yuvarlakları elinizle şekillendirip, yağlı kağıt serili bir tepsiye 
sıralayın. Eritilmiş beyaz çikolataya batırıp Üzerlerine çikolatalı crumble'lar 
serpin ve buzdolabına alıp iyice soğuttuktan sonra servis yapın. 


8-10 KİŞİLİK 
MALZEMELER 

SÜT REÇELİ İÇİN 

» iltsüt 

» 200gtoz şeker 

* 5g karbonat 

* 250gbitter çikolata 
* 250g karamelli çikolata 
KAPLAMA İÇİN 

» 200gbitter çikolata 
ÜZERİ İÇİN 

»* Deniztuzu 


HAZIRLANIŞI 

1 Süt reçelini hazırlamak için 
derin bir tencereye süt ve toz 
şekeri alın. Toz şeker eriyip 

süt kaynamaya başlayınca 
karbonatı ilave edin ve karıştırarak 
pişirmeye devam edin. Süt 
koyulaşıp karamelize olana kadar 
(Miktarı 400 g kalana kadar) 
pişirip ocaktan alın. 

2 Hazırladığınız süt reçeli henüz 
sıcakken içine bitter çikolatayı 

ve karamelli çikolatayı ekleyip 
çikolatalar eriyene kadar karıştırın. 
Hazırladığınız çikolata karışımını 
buzdolabına alıp en az 4-5 saat 
ya da 1 gece buzdolabında 
dinlendirin. Sonra buzdolabından 
çıkarın ve istediğiniz büyüklükte 
parçalar alıp elinizde yuvarlayın. 
Her birini eritilmiş bitter 
çikolataya batırıp üzerlerine deniz 
tuzu serpin ve yağlı kağıt serili bir 
tepsiye dizin. Servis saatine kadar 
buzdolabında bekletin. 
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VENİE AHMET KOSE KİMAKI 
Mutfak şefi olarak en son Nişantaşı Nopa'da 
görev yapan, sonrasında Derya Tuna ile 
Bebek'te Bebek 15 konseptini oluşturan Şef 
Deniz Ahmet Köse, son dönemde bir de 
İsveç'in en büyük sos üreticilerinden Örneborgs 


ile geliştirdiği Bearnez Sos ile adından söz 
ettirdi. Aynı zamanda mesleğe ilk başladığı 
yer olan Yeditepe Üniversitesi Güzel Sanatlar 
Fakültesi'ne bağlı, Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü'nde öğretim görevlisi olan 
Köse, şimdilerde bir kitap hazırlığında... 
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KREPLİ ÇITIR 
ÖRDEK DÜRÜM 


4-6 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

KREP İÇİN 

* Yarım su bardağı süt 

* Yarım su bardağı un 

* i adet yumurta 

e Tuz 

» 1 çorba kaşığı tereyağı 

İÇ HARCI İÇİN 

» 1 adet Pekin ördeği 

» 3-4 adet taze soğan 

» 1 dilim taze zencefil 

* 2-3 dal taze kekik 

» 2 adet salatalık 

» 3 çorba kaşığı Çin Barbekü Sos 
(Hoisin Sos) 

» 3 çorba kaşığı erik sosu (Plum 
Sos) 


HAZIRLANIŞI 

1 Krep için un, süt, yumurta ve 
tuzu derin bir kabın içinde iyice 
çırpın. Yapışmaz yüzeyli tavayı 
ısıtıp tereyağını eritin. Tavaya krep 
karışımından 1'er kepçe dökün. 
Tavayı hafifçe sallayıp hamurun 
yayılmasını sağlayın. Kreplerin her 
iki tarafını pembeleşene kadar 
pişirin. 

2 Ördeği iyice temizleyip 

bütün olarak fırın tepsisine alın 
(Ördeğin içini ve dışını akan 

suda iyice yıkayın. Kalan tüy var 
ise cımbızla temizleyin veya 
pürmüz ile yakın. Elinizi derinin 
altına sokarak derinin ayrılmasını 
sağlayın. Derinin delinmemesi ve 
yırtılmaması için ekstra dikkatli 
davranın). Ördek etinin üzerine 
ve içine birkaç kaşık Amoy Hoisin 
sos sürün, bir dilim zencefil ve 
ladet taze soğan yerleştirin. 
Önceden ısıtılmış 175 derece 
fırında 3 saat kendi yağında 
pişirin. Ördeğin derisini çıkartıp 
etini didikleyin. Kreplerin içine 
barbekü sos ve erik sosu sürün. 
İsteğe göre karamelize soğan ve 
taze kekik ile veya yeşil soğan 

ve baton salatalık ile ördek etini 
kreplerin içine paylaştırın. Dürüm 
şeklinde sarıp servis yapın. 


KARAMELLİ POPCORN 


2-4 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

50 g tereyağı 

200 g esmer toz şeker 

80 gbal 

80 g krema 

Yarım çay kaşığı tuz 

Yarım çay kaşığı karbonat 

1/2 su bardağı cin mısırı (Hazır kullanılacaksa; 1 hazır paket 
patlamış mısır) 


HAZIRLANIŞI 

1 Mısırları derin bir tencerede patlatın veya hazır olan 
patlatılmış mısırları iki adet kaseye paylaştırın. İki adet fırın 
tepsisine yağlı kağıt serin. 

2 Orta boy bir tencereye tereyağı, esmer toz şeker ve 

balı koyun. Kaynayana kadar arada bir karıştırarak pişirin. 
Kaynadıktan sonra 3 dakika daha pişirin ve ocaktan alın. 
Hemen karbonatı ekleyip karıştırın, ardından kremayı ilave edin 
ve iyice karıştırın. 

3 İki adet kasenin içine yarı yarıya bu karameli dökerek 
paylaştırın ve spatula ile karıştırarak mısırları karamele bulayın. 
Yağlı kağıt serili fırın tepsilerine ayrı ayrı döküp yayın. Önceden 
ısıtılmış 125 derece fırında, yaklaşık 1 saat kurutun. Fırından alıp 
10-15 dakika soğumaya bırakın. Popcorn kaselerine paylaştırıp 
servis yapın. 
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İSLİ ÇERKES PEYNİRLİ VE 


ISPANAKLI KIŞ 

6-8 KİŞİLİK toz parmesan : 400g 
MALZEMELER ÜZERİ İÇİN dondurulmuş 
HAMURU İÇİN * 1 yumurta ıspanak 

* 200gun DOLGUSU İÇİN * Ikırmızı 

* Yarım çay kaşığı * 1 yemek kaşığı soğan (Halka 
tuz tereyağı doğranmış) 

e 100g »* 1 yemekkaşığıun * 150gisli Çerkes 

tereyağı (Oda * Isubardağısüt peyniri (İnce 
sıcaklığında) * 3 yumurta rendelenmiş) 

» 1 yumurta (Oda »* 200gkrem » Tuz 
sıcaklığında) peynir * Karabiber 


* 1 yemek kaşığısu 
» 1 yemek kaşığı 


* idişsarımsak Âo* Kırmızıpul biber 
» 1 sappırasa »* Rende muskat 


HAZIRLANIŞI 

1 Hamuru için unu derin bir karıştırma kabına eleyin. Tüm 
malzemeleri ilave edip, pürüzsüz kıvamlı bir hamur elde 
edinceye kadar yoğurun. Yarım saat buzdolabında dinlendirin. 
Yağlı kağıt arasına alarak bir 
merdane yardımı ile ince 
açın. Hamuru mini tart ya 
da kiş kalıplarına bastırarak 
yerleştirin. Kenarındaki 
fazlalıkları kesip çıkarın. 
Tabanlarını çatalla birkaç 
yerinden delin. 

2 Yağlı kağıtları buruşturun 
ve kalıpların kenarlarından 
taşacak şekilde hamurların 
üzerine yerleştirin. Yağlı 
kağıdın içini hamurların 
kabarmaması ve şekillerinin 
bozulmaması için kuru 
bakliyat ile doldurun. 
Kalıpları, önceden ısıtılmış 
180 derece fırında 8-10 
dakika pişirin. Hamurların üzerine s 
yumurtayı küçük bir kasenin içinde çatalla çırpın. Fırından 
çıkardığınız kalıbın içindeki malzemeleri alarak, hamuru 
tezgah üzerinde ılımaya bırakın. Ilınan hamurların her yerine, 
bir yumurta fırçası yardımıyla çırpılmış yumurtadan sürerek 
yeniden fırına verin ve 2-3 dakika daha pişirin. 

3 Dolgusu için tereyağını bir sos tenceresinde eritin. Unu 
ekleyin ve 5 dakika pişirin. Sütü karıştırmaya devam ederek 
yavaşça ekleyin. Sos koyulaştığında ocaktan alın. Hafif ılındıktan 
sonra yumurtaları tek tek unlu karışıma ekleyip tel çırpıcı 

ile çırpın. Krem peynirini ilave edip çırpmaya devam edin. 
Rendelediğiniz sarımsağı ve rendelenmiş Çerkes peynirinin 
1/3'ünü karışıma ilave edin. Tuz ve baharatlarla tatlandırıp 
karıştırın. Ispanaklar hazır olana kadar bekleyin... 

4 Ispanakları donukken kaynayan tuzlu su içinde 1.5 dakika 
boyunca haşlayın sonra çıkartıp akan soğuk su altında bekletin 
ve iyice suyunu sıkarak kuruduğundan emin olun. Bıçakla 
üzerinden geçin ve küçük parçalara ayrılacak şekilde doğrayın, 
kağıt havlu ile kurulayın. Pırasa ve kırmızı soğanı halka doğrayın. 
Sebzeleri yarı pişmiş hamurun üzerine yerleştirin. Sosu da 
ıspanakların üzerine yayın. Kalan isli Çerkes peynirini sebzelerin 
üzerine serpin ve önceden ısıtılmış 180 derece fırında 15 dakika 
pişirin. Sıcak veya soğuk servis yapın. 
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ie Arkadaş sohbetlerinin, çay saatlerinin vazgeçilmezi, atıştırmalıkların en güzeli tuzlu 
kurabiyelerdir. Çocuklarınızın da severek yiyeceği tariflerimizi çok beğeneceksiniz. 


YAPIM VE STYLING: Lezzet MutfakStudio | FOTOĞRAFLAR: SEZER ALÇINKAYA 
SERVİS TABAKLARI VE AKSESUARLAR: Lezzet MutfakStudio 
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DİYET-KURABİYE 


10-15 ADET * i tutam kayatuzu HAZIRLANIŞI 

MALZEMELER * 1 çay kaşığı karbonat Hamur için tüm malzemeyi yoğurma kabına alın. 

* 1.5 bardağı yulaf * 1 çay kaşığılimon Pürüzsüz bir kıvam Ve iğ kadar yoğurun. 
kepeği (Un haline suyu Hamurdan, ceviz İbi aha büyük parçalar 

getirilecek) ÜZERİ İÇİN alarak avucunuzda ka elinizle hafifçe bastırın. 
* 1 kahvefincanı » Çörek otu ve haşhaş Hamurların üzerine Ö İce yumurta sarısı sürün, sonra da 
zeytinyağı tohumu karışımı çörek otu ile haşhaş tonumu karışımından serpin. 190 
» 1 yemek kaşığı yoğurt »* Yumurtanın sarısı derece fırında 12-15 dakikâ, pişirip, ılık servis yapın. 
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30-35 ADET 

MALZEMELER 

e 4subardağıun 

* 200g margarin 

* 1 çay bardağı sıvı yağ 

* I tatlı kaşığıtuz 

» 1 yemek kaşığı sirke 

» 1 yemek kaşığı pudra 
şekeri 

* 1 paket kabartma tozu 


» 1 yemek kaşığı 
çörek otu 

* 1 yumurta (Sarısı üzerine, 
beyazı içine) 

* 1 çay bardağı badem 
(İrice doğranmış) 

AYRICA 

» 1 yemek kaşığı pekmez 

»* isubardağısu 

* 1 su bardağı susam 


HAZIRLANIŞI 

1 Elenmiş unu, oda ısısında yumuşamış margarini ve sıvı 
yağı hamur yoğurma kabına alın. Yumurta akını, sirkeyi, 
kabartma tozunu, pudra şekerini, tuzu ve badem kırıklarını 
ekleyip iyice yoğurun. 

2 Hamurdan ceviz büyüklüğünde parçalar koparın. 
Tezgahın üzerinde silindir şeklinde yuvarlayın. Hamurun 
iki ucunu tutup birleştirerek simit şekli verin. Hazırladığınız 
mini simitleri önce pekmezli suya, sonra da susama 
bulayın. Önceden ısıtılmış 180 derece fırında 20 dakika 
pişirip servis yapın. 
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25-30 ADET 
MALZEMELER 

* 200g margarin 

» 1 kahvefincanı sıvı yağ 
* 1 tatlı kaşığı sirke 

* 1 paket kabartma tozu 


rendelenmiş eski kaşar 
peyniri 

»* 4subardağıun 

* 2 çay kaşığıtuz 

* 1 yemek kaşığı susam 
» 1 yemek kaşığı 


» 1 çay kaşığı toz şeker çörek otu 
* 1 su bardağı ince ÜZERİ İÇİN 
kıyılmış yeşillik * Ii yumurtanın sarısı 
(Dereotu ve maydanoz * 1 tatlı kaşığı kırmızı 
karışımı) toz biber 


* Yarım su bardağı * 1 tatlı kaşığı susam 
HAZIRLANIŞI 

1 Margarini hamur yoğurma kabına alın. Sirkeyi ekleyip karıştırın. 
Sıvı yağı, kabartma tozunu, toz şekeri, tuzu ve eski kaşar peynirini 
de ilave edin. Biraz daha karıştırdıktan sona azar azar unu katarak 
pürüzsüz bir hamur elde edinceye kadar yoğurun. En son 
yeşillikleri ekleyip tekrar yoğurun. Hamurun üzerini nemli bir bezle 
örtün ve oda ısısında 20 dakika bekletin. 

2 Hamuru un serpilmiş tezgahın üzerine alın. Merdane yardımı ile 
2 mm kalınlığında açın. Şekilli kurabiye kalıbı ile parçalar çıkarıp, 
yağlı kağıt serili fırın tepsisine dizin. 

3 Dizdiğiniz bisküvi hamurlarının üzerine yumurta sarısı sürün, 
sonra da kırmızı toz biber ve susam serpin. Önceden ısıtılmış 180 
derece fırında 20 dakika pişirip servis yapın. 
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25-30 ADET 

MALZEMELER 

* 1 su bardağı rendelenmiş eski kaşar 
peyniri 

e 1 su bardağı kaju fıstığı (Un halinde 
çekilmiş) 

* 1 çay kaşığı karbonat 

e 1 tatlı kaşığı elma suyu 

* 3 yemek kaşığı keten tohumu 

* 1 tatlı kaşığı pul biber 

e 1 tatlı kaşığı kuru kekik 

* 1 çay kaşığı köri 

* 1 çay kaşığıtuz 


HAZIRLANIŞI 

Yoğurma kabına tüm malzemeyi alarak, 
iyice yoğurun. Hamuru iki yağlı kağıt 
arasında merdane yardımı ile 1cm 
kalınlığında açın. Şekilli kurabiye kalıpları 
ile keserek yağlı kağıt serili fırın tepsisine 
dizin. Önceden ısıtılmış 160 derece 
fırında 20 dakika pişirip servis yapın. 


25-30 ADET 
MALZEMELER 
* 1 çay bardağı yoğurt 
* 1 çay bardağı sıvı yağ 
* 1 paket kabartma tozu 
» 200gtereyağı 
* 1 tatlı kaşığı mahlep 
* 1 çay kaşığıtuz 
» 1 çay kaşığıtoz şeker 
e 1 tatlı kaşığı sirke 
» Un (Yaklaşık 3.5-4 su bardağı) 
ÜZERİ İÇİN 
* Yumurta sarısı 
» Susam 


HAZIRLANIŞI 
Tüm malzemeleri hamur yoğurma 
kabına aktarın. Pürüzsüz bir hamur elde 
edinceye kadar yoğurun. Hamurdan ceviz 
büyüklüğünde toplar elde edin. Her topu 
tezgahın üzerinde uzatıp silindir şekline 
getirdikten sonra '8' rakamı gibi çevirerek 
iki ucunu birleştirin ve yağlı kağıt serili 
fırın tepsisine aralıklı olarak dizin. 
Önceden ısıtılmış 180 derece fırında 
15-20 dakika pişirin. 
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35-40 ADET 
MALZEMELER 


* 200g margarin 

» 1 kahve fincanı sıvı yağ 

* 1 tatlı kaşığı sirke 

* 1 paket kabartma tozu 

» 1 çay kaşığı toz şeker 

» 1 su bardağı rendelenmiş kaşar peyniri 
* 3.5 subardağı un 

e 1 tatlı kaşığıtuz 

» 1 yemek kaşığı chia tohumu 

ÜZERİ İÇİN 

* i yumurtanın sarısı 

» 1 yemek kaşığı chia tohumu 

* 2 yemek kaşığı rendelenmiş parmesan 


peyniri 


HAZIRLANIŞI 

1 Margarini hamur yoğurma kabına 

alın. Sirkeyi ekleyip karıştırın. Sıvı yağı, 
kabartma tozunu, toz şekeri, tuzu ve 
kaşar peynirini de ekleyin. Biraz daha 
karıştırdıktan sonra azar azar unu ilave 
edin. Pürüzsüz bir hamur elde edinceye 
kadar yoğurun. En son chia tohumu 
serpip tekrar yoğurun. Hamurun üzerini 
nemli bir bezle örtün, oda ısısında 20 
dakika bekletin. 

2 Hamuru un serpilmiş tezgahın Üzerine 
alın. Merdane yardımı ile 1cm kalınlığında 
hamurlar açın. Mini kurabiye kalıpları 

ile hamurdan farklı şekillerde parçalar 
çıkartın. 

3 Yağlı kağıt serili fırın tepsisine dizin. 
Bisküvi hamurlarının Üzerine yumurta 
sarısı sürüp, chia tohumu ve rendelenmiş 
parmesan peyniri serpin. Önceden 
ısıtılmış 180 derece fırında 15-20 dakika 
pişirip servis yapın. 


Eğlenceyi doyasıya yaşamak için 
Aile Paketi avantajlarını kaçırmayın! 


Çocuk biletleri 


24 TL” 


'den başlayan fiyatlarla 


KU Detaylı bilgi için: 
<A 02123481000 
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Misafie şef 


2017'den beri Hapimag Sea Garden Resort Bodrum'un Executive Şefi görevini üstlenen 
şef Orhan Demirok, Ege ye özgü özel tariflerini Lezzet okuyucularıyla paylaştı. - 


Dİ, ORHAN DEMİROK FOTOĞRAFLAR: SEZER ALÇINKAYA STYLING: Lezzet MutfakStudio 


EGE USULÜ KUZU ETLİ ARAPSAÇI 


4 KİŞİLİK 
MALZEMELER 

» 500g Arapsaçı 

» 500 g kuzu kuşbaşı 

* 1 büyük kuru soğan 

» 60 ml sızma zeytinyağı 
TERBİYESİ İÇİN 

* i yemek kaşığı un 

* i yemek kaşığı süzme yoğurt 
* Yarımlimon suyu 

ee lüz 


SERVİS TABAKLARI VE AKSESUARLAR: Lezzet MutfakStudio 


ep MERE TEE 


HAZIRLANIŞI 

1 Kuşbaşı doğranmış kuzu etini orta ateşte zeytinyağında, etler 
suyunu salıp çekene kadar kavurun. İri yemeklik doğranmış 
soğanı ilave edin. Soğanlar kavrulunca üzerine iri doğranmış 
Arapsaçlarını ekleyip biraz daha kavurun ve üzerini örtecek kadar 
su koyup, tuzunu ekleyin. Tencerenin kapağını kapatıp pişmeye 
bırakın. 

2 Terbiyesi için un, yoğurt ve limon suyunu bir kaseye alın. 
Üzerine 1 çay bardağı su ilave ederek karıştırın. Biraz da yemeğin 
suyundan ekleyerek terbiyeyi ılındırın ve yavaşça yemeğe ekleyin. 
Bir taşım daha kaynatıp ocaktan alıp sıcak servis yapın. 


ii 


EKŞİLİ KÖFTE 


4 KİŞİLİK * 400 g haşlanmış nohut 
MALZEMELER » 1 yemek kaşığı 

»* 300gkıyma domates salçası 

* Karabiber,tuz, kimyon o * 1 çorba kaşığı un 

* 2 kuru soğan » 60 ml sızma zeytinyağı 
» 3-4 diş sarımsak * 5gkurunane 
HAZIRLANIŞI 


1 Kıymayı bir kaba alın ve baharatları ilave edip karıştırın. 1 
rendelenmiş soğanı ve ezilmiş sarımsakları ekleyip iyice yoğurun. 
Avuç içinde nohuttan biraz büyük olacak şekilde top köfteler 
hazırlayın. Önceden ısıtılmış 170 derece fırında kurutmadan pişirin. 
2 Kuru soğanı ince doğrayıp zeytinyağında pembeleşene 

kadar kavurun ve unu ekleyip kokusu çıkana kadar kavurmaya 
devam edin. Salçayı ilave edip biraz daha kavurduktan sonra 
sırasıyla yemeğin suyunu ve haşlanmış nohutları ekleyin. Yemek 
kaynamaya başlayınca köfteleri ilave edip, 10-15 dakika daha kısık 
ateşte pişirin. Servis yapmadan önce isteğe bağlı olarak limon suyu 
ve nane ekleyip servis yapın. 
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YOĞURTLU PAZI 
KAVURMASI 


4 KİŞİLİK 
MALZEMELER 
»* I demetpazı 
* 3 kuru soğan 

e 1 yemek kaşığı zeytinyağı 
» 1 çay kaşığı Tuz 
» 1 çay kaşığı karabiber 
* 1 çay kaşığı kırmızı pul biber 


HAZIRLANIŞI 
Soğanları yemeklik doğrayıp 

zeytinyağında kavurun. Pazıları yıkayın 
ve irice doğrayıp soğana ekleyin. Suyunu 

bırakıp çekene kadar soteleyin. En son 
tuz, karabiber ve pul biberi ilave ederek 

tatlandırın. Ocaktan alıp, soğuduktan 

sonra servis yapın. 


ŞEFİN 

NOTU 
Sarımsaklı yoğurtlu 

veya sade servis 
edilebilir. Genelde 
Ege usulü kavurmalar 
bu şekilde 
pişirilir. 


PANCAR KAVURMASI 
4 KİŞİLİK 
MALZEMELER 
»* 4 adet orta boy kırmızı pancar 
» il adet orta boy kuru soğan 
* 50 ml zeytinyağı 
* 50 ml üzüm sirkesi 
» 4 diş sarımsak 


» Tuz 
KARIŞIK EGE OTLARI KAVURMASI eN e 
4 KİŞİLİK * 1 demet tilkişen NOTU 1 Pancarları yıkadıktan sonra bir tencereye 
MALZEMELER * Kurutulmuş Ege'de bu alın ve üzerini geçecek kadar su, sirke 
* 2 kuru soğan iie bibeti tarz yapılmış ot ve sarımsak ekleyip ocağa koyun, 
* Idemetısırganotu (o * Zeytinyağı kavurmalarına yumuşayana kadar pişirin. Ocaktan alıp 
* idemetebegümeci (o * Tuz-Karabiber yumurta kırılarak suyunu süzün ve soğumaya bırakın. 
* 1 demetıspanak SERVİS İÇİN da servis yapılır. Kabuklarını soyup tavla zarı gibi doğrayın. 


2 Bir tavada zeytinyağını ısıtın. 


»* Ii demethardalotu Oo» Sarımsaklı yoğurt ka > | 
Yemeklik doğradığınız soğanları ekleyip 


HAZIRLANIŞI pembeleşene kadar kavurun. Ardından 

Yemeklik doğradığınız soğanları zeytinyağında kavurun. İri doğradığınız kurutulmuş pancarları ilave edip 2-3 dakika kavurun. 
acı biberi ekleyip hafif kızartın. Önceden yıkayıp doğradığınız otları ilave edin ve orta Tuzunu serpip karıştırın ve ocaktan alın. 
ateşte pişene kadar kavurun. Tuz ve karabiber ile tatlandırın. Ocaktan alıp ılındıktan Soğuduktan sonra isteğe göre sarımsaklı 
sonra servis tabağına aktarın ve Üzerine sarımsaklı yoğurt gezdirip servis yapın. yoğurtla da servis yapabilirsiniz. 
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EGE USULÜ KAŞIK HELVASI 


10 KİŞİLİK * 120g tereyağı 
MALZEMELER ŞERBETİ İÇİN 

»* 250Ogun e 400gtoz şeker 
» 100 ml zeytinyağı e iltsu 
HAZIRLANIŞI 


Su ve şekeri eriyene kadar ısıtıp kenara alın. 
Tencereye önce yağları, sonra unu koyup yavaş 
yavaş unun kokusu çıkana kadar ve rengi açık 
kahverengi bir renk olana kadar kavurun. Ilık 
şerbeti ekleyip karıştırın ve koyulaşana kadar 
pişirip ocaktan alın. 10 dakika dinlendirip, 

kaşık ile şekil vererek servis tabağına aktarın. 
İsterseniz içine badem, ceviz veya fındık da 
koyabilirsiniz. 


HAFİMAĞ SEA GARYEN ŞEFİ ORMAN VENİKOK KİPYİK? 


1996 yılında Antalya'da tatil köylerinin mutfağında çalışarak meslek hayatına başlayan 1977 Bolu doğumlu 
Orhan Demirok, 2001-2003 yılları arasında Çırağan Sarayı'nda çalıştı. Ardından 6 yıl Mövenpick Hotel'de 
restoran, banguct ve outside catering hizmetleri verdi ve bazılarında sorumlu şef olarak görev yaptı. 2008 
yılında Four Seasons Hotel Bosphorus'a transfer oldu. Birçok ünlü, yerli ve yabancı şefle birlikte önemli 
davetlere imza attı. Yurt içi ve yurt dışında birçok ülkede özel yemekler organize etti, 2011-2016 yıllarında 
ise müze otel statüsünde türünün nadide örneklerinden olan Pera Palace Hotel Jumeirah'da Executive 
Sous Şef olarak görev aldı. 2017 yılında Hapimag Sea Garden Resort Bodrum'un Executive Şefi görevini 
üstlenen Demirok, otelin tüm yeme-içme organizasyonunu yönetiyor. 


1 EN değerli varlıklarımız 

ei © çocuklarımızın | hem sağlıklı 

eN hem. doyurucu beslenmeleri 
© çokönemli Önerdiğimiz 

— tarifleri yapıp ister okula 

gönderin, isterseniz evde 


öğününde verin. 
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1 KİŞİLİK 
MALZEMELER 

» 2 dilim tost ekmeği 
e 1 tatlı kaşığı krem peyniri 
e 1 kututon balığı (Yağı süzülm 
* 2 ceviziçi 
e Dilimlenmiş kivi ve portakal 


HAZIRLANIŞI 
Tost ekmeklerinden bir tanesinin 
üzerine krem peyniri sürün, ton balığını 
yerleştirin, ufak parçalar halinde 
doğradığınız cevizleri de serpin. Üzerine 
ikinci dilimi yerleştirin. Dilimlenmiş 
meyvelerle birlikte servis yapın. 


1 KİŞİLİK 
MALZEMELER 

* Çeyrek baton ekmek 

*-1 tatlı kaşığı labne peyniri 

*. 1 yaprak marul 

* 2 dilim çedar peyniri 

* 2dilim jambon (İsteğe bağlı) 

»*. 15 adet yaban mersini 

* il küçük şişe sıkma portakal suyu 


HAZIRLANIŞI 

Baton ekmeğinin içini boşaltın. Labne 
peynirini sürün, marul ve'çedar 

yerleştirin. İsteğe bağlı olarak jambon da 
yerleştirebilirsiniz« Yanına yaban mersini ve 
portakal suyu'ekleyip servis yapın. 
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Atıllı fikicler 


ÇEDARLI OMLET ya, 


1 KİŞİLİK 
MALZEMELER 

* 1 orta boy tatlı sandviç ekmeği 

* i yumurta 

» 1 yemek kaşığı süt 

» Ii dilim çedar peyniri 

e 1 çay kaşığı tereyağı 

* 1 küçük sosis (İsteğe bağlı) 

» 1 yemek kaşığı kıyılmış ıspanak 

* 1 çay kaşığıbal 

» 1 küçük bardak yoğurt (Ev yapımı) 


HAZIRLANIŞI 

1 Tereyağını tavada eritin. Sütle birlikte iyice çırpılmış 
yumurtayı ekleyin. Sürekli karıştırarak top top olana 
kadar pişirin. Top haline gelince rendelenmiş çedarı 
ve küp kesilmiş sosisi ekleyin. Birkaç kez çevirin. En 
son kıyılmış ıspanak yaprağı serpin. 

2 Sandviç ekmeğini tamamen kopmayacak şekilde 
enine ikiye kesin. İçine yumurtayı yerleştirin. Yanına 
tatlı olarak bal ile karıştırılmış ev yapımı yoğurtla 
servis yapın. 
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ÇEDARLI TORTİLLA, 
YEŞİL ELMA VE HAVUÇ 


1 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

* 2 küçük boy tortilla ekmeği 

* 1 tatlı kaşığı zeytin ezmesi 

* 1 parça brokoli 

» A4dilim çedar peynir 

* 1 küçük boy havuç (Haşlanmış) 
» 1 elma (Dilimlenmiş) 


HAZIRLANIŞI 

Brokoliyi suda 5 dakika haşladıktan sonra 
mutfak robotuna aktarın. Zeytin ezmesini 
ekleyin. Püre haline getirin. Tortilla ekmeğinin 
üzerine ince tabaka halinde brokolili zeytin 
ezmesi sürün. Çedar peynirini yerleştirin. Rulo 
şeklinde sardıktan sonra ikiye verev kesin. 
Yanında elma ve haşlanmış havuçla birlikte 
servis yapın. 


A KİŞİLİK 

MALZEMELER 

* 500 g ıspanak 

* 3 yumurta 

* 2 yemek kaşığı mısır unu 

*“2 yemek kaşığı un 

* 1 paket kabartma tozu 

* Tuz, karabiber 

» 100grendelenmiş mozzarella 
peyniri 

* Kızartmak için sıvı yağı 

AYRICA 

» 1 bardak ayran 

*imuz 


HAZIRLANIŞI 

1 Ispanakları saplarıyla beraber 
yıkayıp, temizleyin ve ince doğrayın. 
Ardından kaynayan suya atın ve 2 
dakika bekletip soğuk su dolu bir kaba 
alarak soğutun ve elinizle iyice sıkın. 

2 Derin bir kapta ıspanakları, unları ve 
yumurtaları, rende mozzarellayı, tuz 
ve karabiberi ilave ederek karıştırın. 

3 Kızartacağınız tavaya 1 kahve fincanı 
kadar sıvı yağ döküp ısıtın. Mücver 
karışımından 1 yemek kaşığı ile alın 

ve heriki tarafını çevirerek kızartın. 
Yanında ev yapımı ayran ve muzla 
birlikte servis yapın. 


1 KİŞİLİK 
MALZEMELER 

» 1 su bardağı haşlanmış makarna 
* 1 çay kaşığı zeytinyağı 

* 1 çay kaşığı ketçap (Ev yapımı) 

» 1 kase yoğurt (Ev yapımı) 

» 4-5 adet çilek 


HAZIRLANIŞI 

Makarnayı haşlayıp zeytinyağı ve ketçap ile birlikte 
harmanlayın. Yanında küçük küçük parçalar halinde 
doğrayıp yoğurtla karıştırdığınız çileklerle birlikte 
servis yapın. 


www.lezzet.com.tr 


* 70: 


1 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

» 2 dilim tost ekmeği (Kenarları bıçakla kesilmiş) 
* 1 tatlı kaşığı fındık ezmesi veya krem çikolata 
* Yarım muz (Dilimlenmiş) 


HAZIRLANIŞI 

Kenarlarını bıçakla kestiğiniz tost ekmeklerinden bir 

dilimin Üzerine fındık kreması veya krem çikolatadan 
sürün. Üzerine dilimlenmiş muzları yerleştirin. İkinci 

dilimi üzerine yerleştirin ve hafifçe bastırın. Yanında 

sütle birlikte servis yapın. 
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1 KİŞİLİK 
MALZEMELER 
* 250g kıyma (Köfte için orta yağlı) 

e 1 tatlı kaşığı ince bulgur (1 yemek kaşığı 
suda 15 dakika bekletilmiş) 

» 1 arpacık soğan 

e i dilim ekmekiçi 

» Birtutamtuz 

* Birtutam kimyon 

» 1 çay kaşığı domates salçası 

PATATES PÜRESİ İÇİN 

» l ortaboy patates 

» 1 orta boy havuç 

e 1 tatlı kaşığı tereyağı 

* Bir tutam karabiber 

e Tuz 


HAZIRLANIŞI 

1 Kottetiçin kıymayı, rendelenmiş soğanı, 
ıslatipiavucunuzun içinde iyice suyunu 
sıktiğimiztekmek içini, tuzu, kimyonu, suda 
beklettiğiniz irmiği ve salçayı bir kaba 
aktarınsiMie& yoğurun. Hamurdan misket 
parçalar koparıp avucunuzun içinde 
yuvarlayın: Köfteleri sıvı yağda kızartın. 

2 Patates püresi için haşlanmış patates ile 
havucu çatalla ezin. Tereyağını, tuzu ve 
karabiberini ekleyip tekrar karıştırın. Püreyi, 
köfteleri, kıvırcık marulu, dilimlenmiş 
portakalı tabağa alıp servis yapın. 


DESİN 


tİ KAYBEDİLİ 


Tat ve koku duyuları 


ANLAŞILIYOR 


Hangi duyunuzdan vazgeçersiniz diye sorsak, aklınıza ilk sırada koku ya da tat geliyorsa 
bir daha düşünün! Hayatın lezzetini almak ve yaşamınızı sürdürebilmek için 
ihtiyacınız olan bu iki duyu, aslında hiç de sandığınız kadar önemsiz değil! 


AYŞEGÜL UYANIK ÖRNEKAL 


ürk toplumu olarak yemeğe olan merakımız aşikar. 

Geleneksel mutfağımızdaki lezzetler hem tadı 

hem de kokusuyla iştah kabartan cinsten. Mis gibi 

tereyağı kokan pilavımızı, baharatlarla renklendirilen 
et yemeklerimizi, şerbetli tatlılarımızı düşünürken bile kokusu 
burnunuza geliyor, değil mi? Bir de bunların kokusunu hiç 
alamadığınızı düşünsenize... Acaba ne hissederdiniz? Toplumun 
yüzde 20'sini etkileyen tat ve koku kaybından muzdarip kişiler 
işte bu sorunla boğuşuyor. Nörolojik rahatsızlıklardan viral 
enfeksiyonlara dek farklı nedenlerle ortaya çıkan bu sorun, 
erken tanı alması halinde ise tedavi edilebiliyor. Bu duyulardaki 
kayıplar, çoğu kez birtakım hastalıkların belirtisi de olabiliyor. 


LEZZETİN TEMELİNİ OLUŞTURUYOR 


Tat ve koku duyularının, kişinin kimyasal algı sisteminin bir 
parçası olduğunu ve insanoğlunun dış dünyayı bu sayede 
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algıladığını belirten Acıbadem Taksim Hastanesi Kulak Burun 
Boğaz Uzmanı Doç. Dr. Aytuğ Altundağ, her şeyin olduğu 
gibi duyuların da bir amaca hizmet ettiğine dikkat çekiyor: 
“Acı tat zehirli gıdaları tanımaya yardım ederken, tatlılar şeker 
kontrolünü sağlayıp, karbonhidrat alımını dengeliyor. Ekşi ve 
tuzlu tat ise aminoasit ve mineral dengesini ayarlamayı sağlıyor. 
Aynı şekilde koku duyusu da çevresel tehditleri fark edip, 
beslenmeyi düzenlemeye yardımcı oluyor.” 

Lezzet kavramı, tat ve kokunun birleşmesiyle ortaya çıkıyor. 
Dolayısıyla koku duyusunu kaybeden bir insanın, tat duyusu 
olmasa bile lezzet algısı bozuluyor. Oysa anne karnında 
dokunmanın ardından gelişen ilk duyular tat ve koku oluyor. 
Görme ve işitme, bunlardan sonra geliyor. Öte yandan 
amniyon sıvısıyla daha embriyo dönemindeyken, annenin 
yediği gıdaların içindeki kimyasalların oranı bebeğin damak 
tadını şekillendiriyor. 
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BIRÇOK FARKLI YAN ETKISI OLABILIR 

Çoğu kişi böylesine önemli olan iki duyudan mahrum bir hayat 
sürebiliyor. Doğuştan koku alamadan dünyaya gelinebildiği 

gibi bu yeti sonradan da kaybedilebiliyor. Doğuştan koku alma 
bozukluğu önem taşıyor çünkü bu sorunun görüldüğü birçok 
hastada kısırlığa rastlanıyor. Bir başka türü ise spesifik anozmi 
olarak tanımlanıyor. Bunun yeni bir kavram olduğuna dikkat 
çeken Doç. Dr. Altundağ, “Bu tabloda hasta ya tek bir kokuyu 
ya da bazı kokuları alamıyor. Dolayısıyla yediklerinin lezzetinden 
de mahrum kalıyor" diyor. 

Tat alma bozukluğunun ortaya çıkmasında değişik faktörler 
önemli rol oynuyor. İlk sırayı, ağız kaynaklı nedenler alıyor. 
Ağızdaki tükürük salgısı, tat almada büyük önem taşıyor. 
Kemoterapi ya da radyoterapi alan hastalarda ağız kuruluğunun 
devamında tat alma bozukluğu gündeme geliyor. Mide 
bulantısının da eşlik ettiği bu tabloda hastalar yemekten keyif 
alamadığı gibi, kilo vermeye de başlıyor. 


GÜNCEL YONTEMLERLE TEDAVI EDİLEBİLİR 
Toplumun önemli bir kısmını etkileyen tat ve koku kaybına 
dikkat çekmek için geçtiğimiz ay bir sempozyuma ev sahipliği 
yapan Acıbadem Taksim Hastanesi'nde, tat ve koku alamayan 
kişiler için özel olarak hazırlanan anozmik menüler katılımcılarla 
paylaşıldı. Sempozyumu yöneten Doç. Dr. Altundağ, “Daha 
önce pek çok koku alamayan hastaya tıpta bir çözüm olmadığı 
söyleniyordu ancak tanımladığımız güncel tedavi metotları ve 
erken teşhis sayesinde koku alma duyusunu yitiren pek çok 
insan yeniden bu yeteneğine kavuşabiliyor" diye bilgi veriyor. 


Ki 
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YEİAİNİTİ HİSSEYİN 

Tat ve koku kaybı olan anozmik kişiler, yediklerinden 
lezzet alamıyor. Ancak bu konuda yapılan çalışmalar 
sonucu oluşturulan özel menüler sayesinde yenilen 
yiyeceklerin damakta bıraktığı his, tüketilirken çıkan ses 
gibi faktörlerle yemekten haz alma imkanı oluyor. Doç. 
Dr. Aytuğ Altundağ, bu tür menülerde yer alan birtakım 
yiyecekleri ve kişiye etkilerini şöyle sıralıyor: 


* SİMİT: Sahip olduğu gevreklik sayesinde ağızda 
dokunuş hissi yaratıyor. 

» GRİSSİNİ: Güçlü yapısı sayesinde ısırırken çıkan ses, 

işitme yoluyla tatmin sağlıyor. 

ESKİ KAŞAR: Aromatik ve yağlı bir tür olan bu peynir, 

umami hissi uyandırarak lezzet almaya yardımcı oluyor. 

PEYNİR ÇUBUKLARI: Dış kısmındaki çıtır kaplama 

damaktaki hissi artıran kıtırlık sağlıyor. İçindeki akışkan 

peynir ise kıvamıyla hazzı tamamlıyor. 

FÜME HİNDİ: İslenmiş olması nedeniyle boğazda hoş 

bir lezzet bırakıyor. 

» ACUKA: İçindeki yoğun acı, trigeminal sinirleri uyararak 

damağı açık tutuyor. Sahip olduğu kıvamla hoş bir geçiş 

sağlıyor. 

MİSKET DOMATES: Isırıldığında ağızda patlayarak güzel 

bir doku oluşturuyor. 

SALATALIK: Sahip olduğu sert dokusu, ısırıldığında çıkan 

ses ve içindeki sıvı miktarı ağızda hoş bir his bırakıyor. 

e TAZE ROKA: Görsel olarak haz vermesinin yanında, 
alttan hissedilen hafif acılık dil sinirlerini uyarıyor. 

e TURP: Güçlü yapısı ağızdaki dokunuş hissini sağlıyor. 

Hafif acılığı da damağı uyarıyor. 

PORTAKAL KABUĞU REÇELİ: Reçelin içindeki 

güçlü portakal taneleri, ağızdaki dokunuş hissini 

kuvwvetlendiriyor. 

ERİK: Isırıldığında çıkan ses, kulak yoluyla hazzı 

başlatıyor. Ekşiliği damağı canlı tutarken, sertliği 

dokunuş hissini kuvvetlendirerek bütünlük sağlıyor. 

AYVA: Sertliği ve ekşiliğiyle damak tadını uyandırıyor. 

KİVİ: Ekşi tadı ve sahip olduğu yapısıyla ağızda bir 

uyanışa yol açıyor. 

KURUYEMİŞLER: Sert yapılarıyla yerken çıkan ses ve 

ağızda yarattığı hisle bütünlük sağlıyor. 
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SEVGİNİZİ ANLATMANIN 
EN TATLI YOLU 


Ramazan Bayramı'nın geleneksel ikramı 

ve armağanı çikolata; Hart du chocolat ile 
lezzetin yanı sıra görsel bir şölen olarak 

da karşımıza çıkıyor. art du Chocolat; 
Belçika'dan ithal ettiği çikolatasını, özel 
tatları ile harmanlayarak sizlere sevdiklerinizi 
mutlu edebilmeniz için çok zarif hediyelik 
çikolatalar sunuyor. Bayram ziyaretleri ve 
ev ikramları için Uart du chocolat'ın en özel 
lezzetleri '2018 Bayram Koleksiyonu'nu 
Nişantaşı ve Etiler mağazalarında 
bulabilirsiniz. 


Moda'daki Munchies Crepes & Pancake'te 
pancake'ler adeta bir sanat eseri gibi 
hazırlanıyor. Hem göze hem de damağa 
hitap eden pancake'ler tadanlarda 
mükemmel bir haz bırakıyor. Saat 09.00'dan 
19.00'a kadar açık olan mekanda tatlı- 

tuzlu seçeneği isterseniz; içerisinde hellim 
peynirinin olduğu peynirler de dahil olmak 
üzere çeşitli peynirler, salamlar, zeytin 
ezmeleri ile güzel bir tuzlu başlangıç 
yapabilirsiniz. Sonrasında fındık ve fıstık 
ezmesi, nutella üzerine çilek ve muz koyarak 
lezzetin doruklarına çıkabilirsiniz. 


LAKTOZSUZ KEFİR 
RAFLARDA 


Altınkılıç Laktozsuz Kefir, son dönemlerde 
halk arasında farkındalığı artan laktoz 
intoleransına karşı geliştirilmiş inovatif 

bir ürün. Piyasadaki ilk ve tek laktoz 
içermeyen kefir ürünü olarak öne çıkıyor. 
Kefir başlı başına sindirim sistemini 
düzenleyen bir ürünken, laktozsuz kefir 
hem sindirim sistemini destekleyen hem 

de süt şekerine hassasiyeti olan bireylerin 
rahatça tüketebileceği bir ürün. Mide ve 
bağırsak problemleri yaşayan bireylere fayda 
sağlaması için tasarlanan Altınkılıç Laktozsuz 
Kefir içeriğinde inek sütü, kefir mayası, kefir 
kültürü ve laktaz enziminden başka hiçbir 
bileşen yer almıyor. 


BABALAR GÜNÜ'NÜZ 


KUTLU OLSUN 


Mövenpick Hotel Istanbul, 17 
Haziran'da, babasına muhteşem 

açık büfe kahvaltı eşliğinde keyifli bir 
gün yaşatmak isteyenler için AzzuR 
Restaurant'ta yüzde 50 indirim fırsatı 
sunuyor. Babanızla birlikte klasikten 
yeniye pek çok lezzetin tadını 06.00- 
12.00 saatleri arasında çıkarabilirsiniz. 
Tüm babalara indirimin uygulanacağı 
kahvaltı büfesi kişi başı KDV dahil 

75 TL olup, 0-6 yaş arası çocuklara 
ücretsiz, /-12 yaş çocuklara ise yüzde 
50 indirimli. 
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DAMAKLAR ŞENLENSİN 


Karaköy'ün kalabalığından uzak ama şehrin 
bir o kadar da merkezinde yer alan, canlı 
performansları ve partileri ile İstanbul 

gece hayatına yön veren, restoranıyla 
damaklarda çarpıcı izler bırakan, şehrin yeni 
hip adresi Nabu Karaköy; Big Boss, Altın 
Koza, Nabu Special, Karaköy kokteylleri ile 
ilgi uyandırıyor. Karaköy Murakıp Sokak'ın 
köşesinde yer alan, isminin özü Babiller'de 
“Yazı ve Bilgelik Tanrısı'ndan gelen Nabu 
Karaköy; 30 odalı butik oteli, şef Matteo 
Bertuletti'nin önderliğinde leziz tatlar sunan 
Nabu Italian Gastropub restoranı, eğlenceli 
partileri, Güntaç Özdemir'in sahne aldığı 
canlı performans geceleri ile fark yaratmaya 
devam ediyor. 


ABONELİĞİ 
10 sayı fiyatına 12 sayı 
80 TL 


www.dbabone.com 
U212 4/8 03 00 


w Adresinize teslim 4 Ücretsiz kargo W 3 taksit imkanı” 


an kredi kartları: Bonus, Maximum, World, Axess 


(*) Taksit yapıl 
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ONU ŞAŞIRTIN 


Büyük perdede film ya da maç izlemenin 
keyfi de bir o kadar büyük... Şimdi bina 
otomasyonu ve akıllı ev sistemlerinin 
dünyaca ünlü markası Somiy ile siz de 

bu keyfi babanıza hediye edebilirsiniz. 
Somfy motorlu projeksiyon sistemleri ile 
bir dokunuşla perdeniz hazır hale geliyor, 
salonunuzda her anınız ayrı bir keyfe 
dönüşüyor. Tek dokunuşla, seyir zevkini dev 
perdeye taşıyın. 


PROFESYONEL HEDİYE 


Babalar, evlerdeki tamirat ve tadilat işlerinin 
ustası. Hatta bu işler, bazı babaların evde 
keyifli vakit geçirmek için vazgeçemediği 
sevdası. Kaliteli ve yüksek performansa sahip 
el aletleri ise onların en büyük ihtiyaçları. 
Dünyanın önde gelen markalarından 
Panasonic'in profesyonel el aletleri serisi ile 
Babalar Günü'nde tüm babalara harika bir 
sürpriz yapmanın tam sırası. 


BABALAR GÜNÜ 
KAHVALTISINA 


Pınar'ın eşsiz lezzeti Pınar İllaki Sucuk, 
Babalar Günü'nde kahvaltı sofralarını 
taçlandırıyor. Lezzetini zırnla doğranmış 
etten ve eşsiz baharat birleşiminden 

alan Pınar İllaki Sucuk'la, babanıza özel 
hazırlayacağınız kahvaltı sayesinde keyifli 
bir güne başlangıç yapabilir, sürpriz 
sofralar kurabilirsiniz. 


> 


YAŞAMDA KOKLU 

BIR DEĞİŞİM 

İyi yaşam herkesin hakkı diyen ve bugün 
100'den fazla ülkede milyonlarca insan 
tarafından kutlanan 'Global Wellness Day'in 
yaratıcısı bir Türk olan Belgin Aksoy Berkin; 
fiziksel, zihinsel ve ruhsal anlamda daha iyi 
bir yaşam vizyonunu tüm dünyaya yayıyor. 
“Global Wellness Day" hayalini ilk olarak 
2012'de Sapanca'da gerçekleştirdi. Toplumsal 
farkındalık yaratmak amacıyla 2012'de 
başlayarak her yıl haziran ayının ikinci 
cumartesi günü kutlanan Global Wellness 
Day, herkesi “Daha iyi bir yaşama evet" 
demeye çağırıyor. 
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ŞIMARTAN BAYRAM TATİLİ 


Eşsiz doğal güzellikler içinde, sizi şımartmaya 
odaklı konfor ve lüks hiz metiyle Cornelia 
Diamond Golf Resort SPA, unutulmaz bir 
bayram tatili fırsatı sunuyor. 12 bin m? havuz 
uzunluğu ile deniz keyfini havuzda da yaşatan 
Cornelia Diamond Golf Resort SPA'nın 
kendisine ait plajı, inci tanesi görünümünde 
kumsalı, gündüz güneş-deniz keyfi, akşam 
canlı müzik, DJ parti ve konsept eğlenceleri 
sunan geniş ve şık iskelesi mükemmel bir tatil 
için birçok alternatif sunuyor. Belek Cornelia 
Diamond Golf Resort SPA'da, şımartan bir 
bayram tatili yaşayabilirsiniz. 


Nişantaşı Atiye Sokak'ın yeni gözdesi 

SETS Bites & Lounge, iş, sanat ve cemiyet 
hayatından birçok davetlinin katıldığı görkemli 
bir davetle açıldı. Kült sinema filmlerinden 
esinlenerek dekore edilmiş özel atmosferi ve 
menüsüyle SETS, 'comfort food' anlayışında 
hizmet verecek. Lezzetleriyle de iddiasını 
ortaya koyan mekan; konsept geceleri, canlı 
ve DJ performansları ile de misafirlerinin 
beklentisini fazlasıyla karşılayacak. 


EVRENSEL MODA 


İRAN 
Sayı 2018/6 HAZ TL. 


UN 


rc. 10.00 1 


TOPRAK Tg 
SERİN TU LARINDA 
KAŞLAR VE BOL 
: SİMLİ MODELLERLE 
AHAT VE HAVADAR 
AZA MERHABAL 


BEZ v Al GO rası Kalu 
BEDENLERE 5 em vE A tra 

Minimalist arma LEİLA ear ar 3 

adınsı kesimler, 
eyecan verici 
detaylar 


«e « # & . 
ERKEK MODASI 
Ister hafta sonu ister 

I$ yeri için keten gömlek 

ve pantolon takım 


AKSESUAR DÜN 
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BAYRAMDA SOFRALAR 
TATLANIYOR 


Ziyafete dönüşen bayram sofralarının 
olmazsa olmazıdır tatlılar. Kenton da, 
"Geleneksel Türk Tatlıları Serisi' ile bu ziyafetin 
bir parçası oluyor. Türk damak tadına uygun 
olarak Kenton uzmanlığıyla oluşturulan seri, 
geleneksel lezzetlerden vazgeçemeyenler 
için mükemmel bir alternatif oluşturuyor. 
Seride yer alan kadayıflı muhallebi, trileçe, 
revani ve kazandibi bu bayramda da 
dostlarınızla birlikte paylaştığınız sofraları 
tatlandıracak. 


İntema, mutfakta geçirdiğiniz zamana 
değer katacak tüm fikirleri tek bir mutfağa 
dönüştürüyor. Inova, modern, minimalist 

ve işlevsel bir mutfak ile renkli bir dünya 
yaratmanıza olanak sağlıyor. Yaşam alanında 
farklılık isteyenlerin gözde alternatifleri 
arasına girebilecek kadar şık görünümüyle 
mutfağa ayrı bir değer katıyor. Mutfaktaki 
anlara önem veren İntema, Inova ile 
mutfakları daha yaşanır hale getiriyor. Mutfağı 
sadece yemek pişen bir yer değil, sıcak ve 
samimi hikayelerin, nesilden nesile aktarılan 
anıların ve sevginin paylaşıldığı bir yer olarak 
konumlandırıyor. 


KALİTE ARIYORSANIZ... 


Tahincioğlu ve Polonez'in gurme markası Brasserie Polonez, Palladium ve Bağdat 
Caddesi'nden sonra Avrupa yakasında Vadistanbul AVM'de lezzet tutkunlarıyla buluşuyor. 
Tamamen kendi üretimleri olan nefis profiterol ve çilekli milföy gibi tatlılar, günü zirvede 
tamamlamanızı sağlıyor. Brasserie Polonez seçkin şarap menüsü ve geniş bar menüsündeki 
birbirinden farklı seçeneklerle, damak tadınıza hitap ederek, keyifli saatler geçirmenizi sağlıyor. 
Eğer Babalar Günü'nde, tüm aile güzel bir akşam yaşamak isterseniz, kaliteli bir servis, şık bir 
ambiyans ve lezzetli seçeneklerle Brasserie Polonez sizleri bekliyor. 


ORGANİK MÜSLİ 


Tam taneli 

tahıl ürünleri 
olduğu 
çin sağlıklı 
vir besin 
kaynağıdır. 
İçeriğindeki 
vitaminler, 

doğal kuru 
meyve 
parçacıkları, 
ahıl ve 
proteinler 
sayesinde güne sağl 
yardımcı olur. Famili 
içeceği veya yoğurt 


karbonhidrat bakımı 
Yüksek oranda vitar 


klı başlamanıza 

a müsliyi süt, soya 
ile tüketebilirsiniz. 
Tüm diyetler için lezzetli ve sağlıklı 

bir alternatif olup protein, yağ ve 


ndan dengelidir. 
in, mineral, 


karbonhidrat ve lif içeriğiyle vücut 


ağırlığınızı korumada yardımcı olur 
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BAYRAMA YOLCULUK 


Bayramların unutulmaz 
anlarının vazgeçilmezi 
olan Selin Kolonya, 
geçmişten günümüze 
değişmeyen bir geleneğin 
öncüsü olmaya devam 
ediyor. Selin; klasik 

limon kolonyasıyla bu 
bayram da zamanda 
yolculuğa çıkararak, 
ferahlık hissi yaratacak. 
Bayram denilince ilk 

akla gelen ritüellerden 
olan kolonya, geçmişten 
günümüze ulaşan bir gelenek olarak varlığını 
koruyor. Aile ziyaretlerinin sıkça yapıldığı ve 
eski günlerin özlemle anıldığı bayramlara 
Selin limon kolonyası eşlik ediyor. Benzersiz 
ferahlık duygusuyla tazelenmeyi sağlayan 
ve tüm duyguları harekete geçiren Selin 
Kolonya, anılarınızı tazeleyecek. 


BESLENMENİZ 
TERFİ ETSİN 


Beslenme ve Diyet Uzmanı Banu Kazanç, 
yazdığı kitapların arasına bir yenisini daha 
ekledi. Kazanç'ın “Oturduğunuz Yerde 
Kilo Verin' adını verdiği ve ağırlıklı olarak 


iş hayatında 
Banu Kazanç beslenme 
Oturduğunuz alışkanlıklarını 
ele aldığı 
Yerde son kitabı 
Kilo okuyucuyla 
Verin buluşurken; 
Kazanç da 
yeni kitabını 


'Beslenmeniz 
Terfi Etsin, Siz 
Sağlıklı Olun” 
sloganıyla 

basına tanıttı. 
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FinePix XP130 fotoğraf 
makinesi, FUJIFILM. 
COM, 5999 


Kahverengi deri 
cüzdan, ZARA, 
199.95 


Koyu kahve CT 
dolma kalem, 


PARKER IM, 5195 


Calvin Klein saat, 
1V1Y.COM, 5534 


Nemlendirici, £ 


Bu yıl da küçük sürprizlerle onu şımartmaya ne dersiniz? NUXE, $ 90 | 


Hediye seçiminin zor olduğu babalara; kemerden cüzdana, 
ayakkabıdan mayoya sizler için birkaç seçenek derledik. 
HAZIRLAYAN: BÜŞRA SARI 


NUXE 


Parfüm, 
TRUSSARDI Levi's kemer, men 
RIFLESSO, 1V1Y.COM, 
1465.00 $ 59 GeL MULTL-FONCTLONS HYORATANT 
nergisant 4 motifiant 


MOISTURISING MULTİ. 


Energizing *» mattifying 


TOUTES PEAUX MEME SENSIBLES 
ML. SKİN TYPES « EVEN SENSİTİVE SKİN 


fi Baba-oğul şort mayo, 
| AYYILDIZ, 
TRUSSARDI 1138.00 - 198.00 
RIFLESSO 
ll 
ye l v 


Ayakkabı, 
DESA, 
1278.98 


m 
p 


Twins ayakkabı, CAMPER, 539 


Awa gömlek, 
1V1Y.COM, 
159 


Logan sırt 
çantası, 
ARRIVE, 
14.159 
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RAMAZAN, 
YEMEKLERİ 


SOFRALARI 


iX 


ÖZEL MİSAFİRLERİNİZ İÇİN 
EN GÜZEL YEMEKLER 


e, ez Ki 


FİHRİST 


Alaçatı'dan lor tatlısı 
Antep fıstıklı kağıtta et 
Baton ekmekte sandviç 
Bezelyeli sağlık içeceği 
Chester bisküvi 
Cümbüş pilavı 
Çedarlı omlet sandviç 
Çedarlı tortilla, yeşil elma ve havuç 
Çeşme limonatası 
Çikolatalı crumble ile beyaz çikolatalı trüf 
Çikolatalı ve muzlu tost 
Çilekli semizotlu patates salatası 
Diyet kurabiye 
Domates soslu bulgur köftesi 
Ege usulü kaşık helvası 
Ege usulü kuzu etli Arapsaçı 
Ege'den imbat ferahlığı 
Ege'den tuzlu pembe ve tatlı yeşil krep 
Ekmek üstü domates tava 
Ekşili köfte 
Etli ve barbunyalı taze fasulye 
Ev yapımı sürmelikler 
Fırında bol domatesli bamya 
İrmik helvalı vanilyalı parfe 
İsli Çerkes peynirli ve ıspanaklı kiş 
Karamel ve deniz tuzlu bitter trüf 
Karamelli popcorn 
Karışık Ege otları kavurması 
Kayısı kurabiyesi 
Kedidilli kayısılı kolay pasta 
Keten tonumlu bisküvi 
Kirazlı granita 
irazlı peynir ezme 
irazlı salam çikolata 
repli çıtır ördek dürüm 
urşun aşı çorbası 
ahlepli burgu kurabiye 
akarna, meyveli yoğurt 
ısır unlu bezelyeli kek 


K 
K 
K 
K 


ozzarellalı ıspanaklı mücver 
Otlu bisküvi 

Pancar kavurması 

Pastırmalı mini patlıcan 

Pembe domatesli barbunya 
Soya soslu ve sebzeli tavuk 
Susamlı ve pekmezli kurabiye 
Şekersiz kayısı reçeli 

Tahin soslu fasulye kavurması 
Ton balıklı ve krem peynirli sandviç 
Üç renkli biber salatası 

Yeşil domatesli turşu kavurması 
Yoğurtlu pazı kavurması 

Yulaf unundan bükme 

Yulaflı ve bezelyeli omlet 
Zerde 

Zeytinyağlı bakla ezmesi 


itite köfte, havuçlu püre ve meyve üçlüsü 71 


69 
59 
64 
50 
41 
26 
59 
32 
30 
66 
52 


Lezzet 


YAYINCI 

Doğan Burda Dergi Yayıncılık ve Pazarlama A.Ş. Trump 
Towers Kule 2, Kat: 21-23 34387 Şişli / İSTANBUL 
T.02124103384-86 F.02124103379 


İcra Kurulu Başkanı 
CEM M, BAŞAR 


Yayın Yönetim Danışmanı 
FERHAN KAYA POROY 
fkaya-danismanedoganburda.com 


Yayın Yönetmeni 
VECİHE SÖZERİ (Sorumlu) vsozeriedoganburda.com 


Yazı Kurulu 
HULYA ÇAKIR hcakiredoganburda.com 
BUŞRA SARI bsari© doganburda.com 


Görsel Danışman 
OYA PAKER oyapaker&agmail.com 


Fotoğraflar . 
SEZER ALÇINKAYA, İLKAY ÖZTÜRK 


Katkıda bulunanlar 
FEHİRE MISIRLI, CEMİLE KUŞ, 
İNCİ BAK, SERAY BAYKAN ÇEÇEN 


Ankara Temsilcisi: ERDAL İPEKEŞEN 
T.0312 2070071 


YÖNETİM 
Tüzel Kişi Temsilcisi: MEHMET RAUF ATEŞ 

Satış ve Dağıtım Direktörü: EGEMEN ERKOROL 
Finans Direktörü: DİDEM KURUCU 

Üretim Planlama Direktörü: YAKUP KURTULMUŞ 


REKLAM 

Grup Başkanı: NİSA ASLI ERTEN ÇOKÇA 
Grup Başkan Yardımcısı: NESLİHAN CAN 
Satış Koordinatörü: SEDA ERDOĞAN DAL 
Satış Müdürü: İPEK TUNALI 


Reklam Teknik: 
AYFER KAYGUN BUKA 
ŞABAN YAZIR 

T. 0212 336 5360 
ŞABAN YAZIR 

T. 0212 336 5391 


ULUSLARARASI REKLAM SATIŞ TEMSİLCİLERİMİZ 
ALMANYA 

Michael Neuwirth 

|. 449 89 9250 3629 michael.neuwirthaburda.com 
AVUSTURYA / İSVİÇRE 

Christina Bresler 

17.4451230 60 30 50 Christina.Bresleraburda.com 
FRANSA/LUKSEMBURG /BELÇİKA /HOLLANDA 
Marion Badolle-Feick 

71.455172 712524 marion.badolle-feickaburda.com 
NGİLTERE /İRLANDA 

eannine Soeldner 

1. 44420 3440 5832 jeannine. soeldnerdaburda.com 
ABD/KANADA/MEKSİKA 

Salvatore Zammuto 

T. 41212 884 48 24 salvatore zammutodburda.com 


pa 


YUNANİSTAN /PORTEKİZ /İSPANYA/HİNDİSTAN /ASYA 
Jessica Loose 

T. 449 89 92 50 2468 jessica.loosedaburda.com 
İSKANDİNAV ÜLKELERİ 

Ulrik Brostrom 

T. 445 2328 9769 ubrajbmedia.dk 


REZERVASYON 
T. 0212 3365300 - 0212 336 53 57 - 0212 3365359 
F. 02123365392 -0212 3365393 


Ankara Reklam Bölge Temsilcisi 
SEZİNUR BALIKÇIOĞLU 
T.0312 20700 72-73 


Reklam Hedef Sayfalar (Küçük ilanlar) 
T.0212 3365370 
F. 0212 336 5391 


Bölgeler Reklam Satış Müdürü 

DİLEK ÜNLÜ dunlu&doganburda.com 
T.02123365372 

F. 02123365391 


BASKI 
Bilnet Matbaacılık ve Yayıncılık A.Ş. 
Dudullu Org. San. Bölgesi 1. Cad. No: 16 
Ümraniye-İST 

T.0216 4444403 

F. 0216 365 99 07-08 

Sertifika No: 31345 

www.bilnet.net.tr 


YÖNETİM YERİ 

Kuştepe Mah. Mecidiyeköy Yolu Cad. No:12 
Trump Towers Kule 2 Kat: 21-22-23 

34387 Şişli-İst. 

T. 0212 410 32 00 

F. 0212410 3581 


Her gün 09.00-22.00 saatleri arasında hizmet verilmektedir. 


DAĞITIM 

DOĞAN DAĞITIM SATIŞ PAZARLAMA MATBAACILIK 
ÖDEME ARACILIK VE TAHSİLAT SİSTEMLERİ AŞ 

T. 0212 449 6363 


Yayın Türü Yerel, süreli, aylık © Lezzet Dergisi, 

Doğan Burda Dergi Yayıncılık ve Pazarlama A.Ş. 
tarafından T.C. yasalarına uygun olarak 
yayınlanmaktadır. Lezzet Dergisi'nin isim ve yayın 
hakkı Doğan Burda Dergi Yayıncılık ve Pazarlama 
A.Ş.ye aittir. Dergide yayınlanan haber, yazı, fotoğraf, 
yemek tarifi, illüstrasyon ve konuların her hakkı saklıdır. 
İzinsiz kaynak gösterilerek dahi alıntı yapılamaz. 


DB Okur Hizmetleri Hattı 
T. 0212 4/78 0 300 okurhizmetlerimdoganburda.com 


DB Abone Hizmetleri Hattı 
T. 0212 478 0 300 -F. 0212410 3512-13 


aboneedoganburda.com 


FIPP üyesidir. 


Dergide ve Mutfak Atölyesi ekinde yer alan tüm tarifler 
Lezzet MutfakStudio'da hazırlanmıştır 
Lezzet MutfakStudio - Mecidiyeköy 0212 550 87 99 


Altıncı Cadde - Trump Towers 
02122131332 


Ege Seramik - İzmir 
02328781700 


IKEA - Bayrampaşa 
02124444532 


Layla Dekorasyon - Beşiktaş 
0212 2878376 


Linens - Cevahir AVM 
0850 202 0108 
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Mudo Concept - İstinye Park 
0212 444 68 36 


Porland - Cevahir AVM 
0212 380 09 46 


Shuev - Trump Towers 
0212 348 78 40 


Zara Home - Kanyon AVM 
02123530444 


Zen Ceramics - Beyoğlu 
0542 400 77 16 


GayB 


Malzemeler: 

Hamur: 

80 g (1,5 çay bardağı) un 

40 g (yarım çay bardağı) toz şeker 

50 g (1 çay bardağı) fındık kırığı 

50 g tereyağı (oda sıcaklığında) 
Kazandibi: 

1 poşet Dr. Oetker Kazandibi 

750 ml (3,5 su bardağı) süt 

Dolgu: 

120 g (1 su bardağı) çekirdeksiz vişne 
Süslemek için: 

Yarım çay bardağı Dr. Oetker Kuvertür 
Kalıp: 

2 adet pişirme kalıbı (9 18 cm) 


Hazırlanışı: 

Ön hazırlık: 

Fırını belirtilen dereceye ayarlayıp 
ısınması için önceden açın. 


Elektrikli fırın ayarı: 
Turbo pişirme: 170'C (önceden ısıtılmış) 
Alt-üst pişirme: 1809C (önceden ısıtılmış) 


Hamurun hazırlanışı: 

Un, toz şeker, fındık kırığı ve tereyağını 
derin bir kaba alın. Parmak uçlarınız ile 
fazla ezmeden karıştırarak iri taneli 
granüller haline getirin. 


Kazandibinin hazırlanışı: 

Sütü bir tencereye koyup üzerine 
kazandibi poşetini boşaltın. Orta ateşte 
sürekli karıştırarak pişirin. Kaynamaya 
başlayınca ocağı kısıp 3-4 dakika daha 
pişirmeye devam edin. Pişirdiğiniz 


Malzemeler: 

Hamur: 

400 g (3,5-4 su bardağı) un 

70 g (1 çay bardağı) Dr. Oetker Pudra Şekeri 
250 g soğuk tereyağı 

100 ml (1 çay bardağı) soğuk su 

1 poşet Dr. Oetker Şekerli Vanilin 


olgu: 

1 1 Dr. Oetker Çikolatalı Muhallebi 
400 ml (2 su bardağı) süt 

200 ml (1 su bardağı) krema 

I adet muz 

Üzeri için: 


1 yemek kaşığı Dr. Oetker Pudra Şekeri 


Kalıp: 

8 pi 8 cm çapında ve 6 cm yüksekliğinde 
çember kalıp 

Hazırlanışı: 

Ön hazırlık: 

Çember kalıpların iç kısımlarını margarin 
ile yağlayın. Pişirme kağıdı serilmiş bir 
tepsiye sıralayın. 

Hamurun hazırlanışı ve şekillendirme: 

Un, pudra şekeri, küp şeklinde doğranmış 
tereyağı, soğuk su ve şekerli vanilini bir 
kaba alın. Ele yapışmayan bir hamur elde 
edinceye kadar yoğurun. Hamurun 1/3'ünü 
kapak yapmak için ayırın. Kalan hamuru 
8 eşit parçaya bölün. Kalıpların içine alıp 
eliniz ile bastırarak tabanlarına ve 3 cm 
yüksekliğinde kenar oluşacak şekilde 
yerleştirin. Çatal ile birkaç yerinden delin. 
Ayırdığınız hamuru merdane ile 2-3 mm 
kalınlığında açın ve 1 cm genişliğinde 
şeritler kesin. Bu şeritleri pişirme kağıdı 
üzerine sepet şeklinde yerleştirin ve 8 cm 
çapındaki kalıp ile 8 adet hamur kesin. 
Kestiğiniz yuvarlak hamurları da tepsideki 
kalıpların yanına sıralayıp dondurucuya 
koyun ve yaklaşık 15 dakika bekletin. 


Fırını belirtilen dereceye ayarlayıp 
ısınması için önceden açın. 


Üzerlerine vişneleri sıralayın ve 
hazırladığınız hamuru serpin. Fırında pişirin. 


Pişirme süresi: Yaklaşık 12-15 dakika 


Fırından çıkarın. Oda sıcaklığına gelince 
buzdolabına alın ve 2-3 saat bekletin. 


Süsleme ve servis: 

Kuvertürü benmari yöntemi ile eritin. 
Pişirme kağıdından hazırladığınız huniye 
doldurup ucunu makas ile kesin ve tatlıların 
üzerine sıkın. Soğuk servis yapın. 
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İşin özü kalitedir. 


Elektrikli fırın ayarı: 
Turbo pişirme: 1 70'C (önceden ısıtılmış) 
Alt-üst pişirme: 180*C (önceden ısıtılmış) 


Yumurta sarısı ve sütü çatal ile çırpın. 
Hamurları dondurucudan çıkarın ve fırın 
tepsisine sıralayın. Yuvarlak hamurların 
üzerine sütlü yumurta sarısını sürün ve 
bekletmeden pişirin. 


Pişirme süresi: Yaklaşık 30-35 dakika 


Süre sonunda fırından çıkarın. 5-10 dakika 
sonra dikkatlice kalıplardan çıkarın ve 
soğumaya bırakın. 


Dolgunun hazırlanışı: 
Süt ve kremayı bir tencereye alın ve üzerine 
çikolatalı muhallebi poşetini boşaltın. Orta 
ateşte sürekli karıştırarak pişirin. 
Kaynamaya başlayınca ocağı kısın ve 

2-3 dakika daha pişirmeye devam edin. 
Ocaktan alın ve arada karıştırarak soğutun. 
Oda sıcaklığına gelince buzdolabına alın ve 
20-25 dakika bekletin. 


Dolgu ve servis: 


Muzu küçük küpler şeklinde doğrayın. Yarısını ' 


soğuyan muhallebiye ilave edin ve karıştırın. 
Turtaların içine eşit miktarda paylaştırın. 
Üzerine kalan muzları sıralayın ve sepet 
şeklindeki kapakları kapatın. Pudra şekeri 
serpin ve servis yapın. 
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